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Nouvelle filiere pour les apprentis
boulangers-patissiers

oL\ Les boulangeries-patisseries peinent a recruter des
apprentis. Pour inverser la tendance, une nouvelle filiere sera lancée.

PAR FLORENT.BAGNOUD@LENOUVELLISTE.CH

La premiére année d'apprentissage de boulangerie-patisserie s'effectuera au sein de I'Ecole professi [:

ors de la période sco-
laire 2013-2014, I'Ecole
professionnelle  com-
merciale et artisanale
(EPCA) de Sion comptabilisait
60 apprentis boulangers-patis-
siers, dont 25 en premiére an-
née. Aujourd’hui, ils ne sont
plus que 45, répartis sur I'en-
semble des trois ans que dure
la formation.
«Cette érosion s’explique prin-
cipalement par la pénibilité
de ces métiers, qui nécessitent
bien souvent un travail de
nuit, y compris durant le
week-end», explique Tanja
Fux, cheffe du Service de

la formation professionnelle
(SEP).

Une année a I'école

Reste que le besoin en person-
nel qualifié au sein de ce do-
maine reste toujours aussi im-
portant en Valais. Alors afin
d’augmenter l'attractivité de
ces professions, le SFP, I'EPCA,
la branche des boulangers-pa-
tissiers et les entreprises for-
matrices conjuguent leurs ef
forts autour de la création
d'une nouvelle filiere d’ap-
prentissage dite «duale-mixte».
Dés la rentrée 2022-2023, les ap-
prentis boulangers-patissiers du

iale et artisanale. SACHA BITTEL

Valais romand effectueront leur
premiére année de formation au
sein de I’Ecole des métiers de
T’EPCA, ouverte en 2020 (lire ci-
contre). «Cette année scolaire
remplace tout bonnement la
premiére année d’apprentissage
en entreprise», annonce René
Constantin, directeur de 'EPCA.

Deux stages a effectuer

Prés de 40 000 francs seront in-
vestis dans la création d’un la-
boratoire de boulangerie-patis-
serie supplémentaire au sein
de I'école. La nouvelle filiere
accueillera un maximum de
18 apprentis. Leur formation

comprendra 26 semaines mé-
lant cours théoriques et ate-
liers pratiques.

En parallele, ils devront réaliser
deux stages de cinq semaines en
entreprises. «Ces stages seront
effectués en automne et au prin-
temps, de maniére a ce que le
jeune puisse, s'il le souhaite, les
prolonger sur le temps de ses va-
cances scolaires», précise Cathe-
rine Mabillard, cheffe de la sec-
tion Alimentation a I'EPCA.

Faciliter la transition

Ce n'est qu’aprés cette pre-
miére année — non rétribuée —
que les apprentis pourront dé-

Succes pour I'Ecole professionnelle

La profession de boulanger-patissier est la quatriéme a inté-
grer I'école des métiers de 'EPCA depuis son ouverture en
2020. Cette année-1a, une premiére filiere duale-mixte était
créée pour le métier de spécialiste en communication hételiére.
Avec |'objectif d'inciter davantage de jeunes a ceuvrer au ser-
vice du monde touristique. «L'évolution a rapidement été signi-
ficative. Alors que ce métier rassemblait huit apprentis dans la
filiere duale standard en 2013-2020, |a filiere duale-mixte en a
enregistré 20 en 2020-2021, puis 18 aujourd’hui», se réjouit
René Constantin. Lors de larentrée 2021, c'était au tour des
meétiers de cuisiner et de spécialistes en restauration d'étre
dotés d'une formation duale-mixte. La aussi, les effectifs ont
augmenté. On dénombre par exemple 27 apprentis spécialistes
en restauration (15 en dual et 12 en dual-mixte), contre 14 I'an
dernier. «Ces chiffres sont |a preuve que les apprentis, mais
aussi leurs parents, apprécient cette nouvelle formule», pour-
suit René Constantin. Pour les métiers de cuisinier et spécia-
liste en restauration, une formation duale standard est
toujours possible. Pour les métiers de spécialiste en hotellerie
et boulanger-patissier, seul le cursus dual-mixte est proposé.

crocher un contrat et effectuer
leur deuxiéme et troisiéme an-
nées d’apprentissage aupres
d’'une boulangerie-patisserie
du canton.

«Pour un jeune, la transition
entre la scolarité obligatoire et
le monde du travail n’est pas
toujours évidente, qui plus est
dans un domaine avec des ho-
raires si particuliers. Cette pre-
miére année a I’Ecole des mé-
tiers doit non seulement lui
amener des compétences spé-
cifiques renforcées, mais lui
faire gagner en maturité et le
conforter dans son choix», in-
dique Alphonse Pellet, boulan-
ger depuis quarante-quatre ans
a Uvrier, et commissaire de
branches au sein de I’'EPCA.

La loi respectée

La nouvelle filiere vise par
ailleurs a mettre la formation
des boulangers-patissiers en
conformité avec les contrain-
tes légales. Car selon la Protec-
tion des jeunes travailleurs, il
faut avoir 16 ans révolus pour
pouvoir travailler de nuit, en
commencant au plus tot a
4 heures. Une exigence pas
toujours simple a appliquer
dans ce métier, en particulier
lorsqu'un apprenti boulanger
n’a pas encore 16 ans.

«AT'époque, une convention si-
gnée entre l'entreprise et I'ap-
prenti permettait d’obtenir
une dérogation du canton.
Mais aujourd’hui, la loi est
beaucoup plus stricte», expli-
que Alphonse Pellet. «<En déca-

Cette érosion
s'explique principalement
par la pénibilite
de ces métiers.”
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CHEFFE DU SERVICE DE LA FORMATION
PROFESSIONNELLE

lant d’une année I'entrée sur le
marché du travail, la création
de cette filiére répond a cette
exigence légale. Cela permet-
tra aussi de rassurer les pa-
rents, qui sont nombreux a
étre réticents a 1'égard de ces
horaires de travail.»

Si la filiére a été validée par le
canton, elle devra encore étre
formellement acceptée par
I’Association valaisanne des
artisans boulangers-patissiers-
confiseurs, lors de son assem-
blée générale du 31 mars.



