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Présentation de la CGAD
et des organisations
qu'elle représente



La CGAD (Confédération Générale de I'Alimentation en Détail),
représente les métiers de l'artisanat, du commerce alimentaire de
proximité et de I'hotellerie-restauration

bouchers, boulangers, brasseurs, cafetiers, cavistes,

charcutiers-traiteurs, chocolatiers-confiseurs, cremiers- N
fromagers, epiciers, foodtruck/camion-pizza, glaciers, )

patissiers, poissonniers, primeurs, restaurateurs, tripiers, ... Les entreprises alimentaires
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La CGAD est membre de I'U2P, aux c6tés de la CAPEB, de la
CNAMS pour le secteur des métiers et des services et de
I'UNAPL pour les professions libérales.
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L’U2P est 'une des trois organisations
patronales interprofessionnelles francaises




La CGAD rassemble 18
confedeérations nationales
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Les organisations membres

Confédération Francaise de la Boucherie, Boucherie-Charcuterie, Traiteurs (CFBCT) Confédération Nationale des Glaciers de France (CNGF)

Tél.: 014053 47 50 Tel.: 0148747228

http://www.boucherie-france.org http://www.lemondedudessert.fr

Fédération de la Boucherie Hippophagique de France (FBHF)
Tél.: 0164370375

http://www.artisan-chevalin.fr

Groupement des Hételleries & Restaurations de France (GHR)
Tél.: 014296 6075
www.gni-her.fr

Confédération Nationale de la Boulangerie et de la Boulangerie-Patisserie Francaise Union des Métiers et des Industries de I'Hétellerie (UMIH)

(CNBF) o ] ) ]
T&l.: 01537016 25 :ft' '-/0/1 a4 9419::‘ Les entreprises alimentaires
http://www.boulangerie.org pefAww-LmIn-tr ] de prOXimité

Confédération Nationale des Artisans Patissiers, Chocolatiers, Confiseurs, Glaciers, Mem b re d e | ! uazr s
Traiteurs de France

Tél.: 01408996 70
http://www.patisserie-artisanale.com

Syndicat National des Brasseries Indépendantes (SNBI)
Tél.: 06 09 46 28 88
https://www.brasseurs-independants.fr/

Syndicat des Cavistes professionnels (SCP)
Tél.:
https://www.cavistesprofessionnels.fr/

Fédération Nationale des Artisans Pizza en Camion Magasin (FNAPCM)
Tél.:0491323378

http://www.camionpizza.org

Confédération Nationale des Charcutiers — Traiteurs et Traiteurs (CNCT)
Tél.: 0144299055

http://www.charcutiers-traiteurs.com

Organisation des Poissonniers Ecaillers de France (OPEF)
Tél.: 09 8144 44 43

http://www.uniondelapoissonnerie.org/

Confédération des Chocolatiers et Confiseurs de France (CCCF)

Tél.: 0142851820

http://www.chocolatiers.fr

Saveurs Commerce

Tél.: 0155433190

www.saveurs-commerce.fr
Epiciers de France
Tél.:0155433175

https://www.epiciersdefrance.org/

Confédération Nationale de la Triperie Francaise (CNTF)
Tél.: 0146759320

Fédération des Fromagers de France (FFF) https://tripierdefrance.fr/
Tél.: 0155433155

Comité de I'Alimentation de I'lle de France (CAIF)
http://www.fromagersdefrance.com

Tel.: 01449088 44




Role et missions

Représentant lensemble des entreprises alimentaires de proximité, la CGAD
est linterlocuteur privilegie des pouvoirs publics et des différents partenaires
economiques avec lesquels elle entretient des relations constantes.

La CGAD a pour wocation de promouvoir ces entreprises, leur sawvoir-faire,

leurs spécificités auprés des décideurs politiques.

Les entreprises alimentaires
_ I ce proximité
Elle assure la promotion des métiers auprés des jeunes, de leur famille et des Membre de I U2P mmmm
nseignants.

o

Elle participe activement a l'organisation de la formation professionnelle du secteur.

m

e veille aux évolutions technigques, environnementales, sociales et sociétales
et accompagne les entreprises dans leur développement économique.

La CGAD défend les intéréts communs des entreprises alimentaires de proximite
et intervient sur l'ensemble des projets législatifs ou réglementaires les concernant.

Elle sieége dans toutes les instances interessant les entreprises alimentaires
de proximité, que ce soit au niveau européen, national ou local afin de porter
es positions du secteur.




La CGAD, en chiffres

T3 430000 120 vitiaras — CGAD

entreprises d'euros de chiffre R
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des entreprises et de ['emploi

Entreprises alimentaires ARTISANS, COMMERCANTS,
de proximite RESTAURATEURS

Nombre dentreprises et détablissements @ Part détablissements Nombre de Chiffre d'affaire
% “ employeurs™  micro-entrepreneurs @ 2018®
arcaiarie, 41670 46 930 39:) & 11620 179
b pc%gggﬁgghe entreprises établissements !
Mombre

d'entreprises et

d'établissements Boulangerie, ﬁ 41 560 47 280 63 , & 3 260 13
par secteur cfr']g-yoslsaigll?i'-:'. entreprises établissements @
___glacerie __
Cavistes, bio, 60 400 72 060 36 & 6 010
i{;j;::eséer; entreprises établissements o 18’5_
priméurs |
=) N 31850 33 410 oY &14450 34
mwﬁgur entreprises établissements £ r
marci

€
% ﬁ 187 370 201120 54=.’ & 6 590 607

Hotellerie- entreprises établissements
restauration

Fabrication ﬁ :r?tr“g?soes @ ‘!éteab%sas?ments 31) 45010 é 10:4_

de produits
aimientalres |

MNd* Nd*

Sources: "' INSEE, Dénombrement des entreprises et des établissements au 31 décembre 2019. ¥ ACOSS-URSSAF au 31 décembre
2020. " Esane 2018. Nd* données non disponibles
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Entreprises alimentaires ARTISANS, COMMERCANTS, EDITION 2021
de proximite RESTAURATEURS

En 2020, on compte 3,5 salariés en moyenne par établissement employeur (pour les établissements de
moins de 20 salariés).

Nombre moyen
de salariés par
établissement

Hotels Boulangerie- Charcuterie Restauration Fab. de cacao, Primeurs
patisserie traditionnelle  chocolaterie et
confiserie

3,5 26 2.6Y (26
salar salar, 5 lar, salar, “ a7 Ir
Patisserie Poissonnerie Boucherie- Epicerie Débits de Activités sur Commerce de
charcuterie boissons marché détail de boissons

Source: ACOSS-URSSAF, emplois salariés au 31 décembre 2020 dans les établissements de moins de 20 salariés, hors apprentis
et stagiaires.




222 800 EMPLOIS NON SALARIES, 916 000 EMPLOIS SALARIES (HORS
APPRENTIS ET STAGIAIRES)

Actifs des

entreprises
alimentaires de
proximité en ré-
gion en 2020

Les C;@ggzes

Entreprises alimentaires

GGQ;ne
(13420)
ReJnion

96 230 ‘ e 1860 \ ‘)
b AVIRGE, 0

a Emplois salariés
W Emplois non salariés
Total

Sources: ACOSS-URSSAF, emplois salariés des établissements employeurs au 31 décembre 2020 (hors apprentis et
stagiaires). ACOSS, ensemble des comptes actifs (dont conjoints collaborateurs et micro-entrepreneurs) en 2020.

N.B.: les données sont arrondies, la somme des secteurs peut ne pas correspondre au total — les données de la fabrication artisanale
de plats a emporter (5610C) ne sont pas disponibles.

des entreprises et de ['emploi

ARTISANS, COMMERCANTS,
de proximite RESTAURATEURS
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Presentation des metiers

Lien vers la vidéo animée « présentation des metiers »
https://vimeo.com/797057016/0f8471ae8b



https://vimeo.com/797057016/0f8471ae8b

Des métiers qui évoluent et qui sont
impactés par les nouvelles attentes
des consommateurs, les
technologies (commerce en ligne),
la transition écologique (lutte contre
le gaspillage alimentaire, en ayant
des pratiques plus vertueuses en
matiere de consommation des
ressources, etc ...), la RSE ...

Grrmeraseneess : 5 Des métiers qui recrutent

: : et qui offrent des

perspectives d’évolution

en prenant des
responsabilités ou en

créant sa propre

entreprise pour devenir
son propre patron

Les entreprises alimentaires
I dc proximité
Membre de |’ U2P IS

Des opportunités de participer
a des concours (MAF,

Worldskills...), ou partir
travailler a 'étranger existent,

Des métiers qui se
spécialisent tant en

fabrication qu’en vente (S notamment grace a la

Des métiers de plus en
plus mixtes

renommeée de la gastronomie
francaise

Des métiers qui se préparent principalement par la voie
de l'apprentissage



Cartographie des métiers de |'alimentation

Meétiers spécifiques aux commerces alimentaires de détail

Boucher Charcutier ot
ﬂ

Métiers des achats, de la vente et de la commercialisation

Fromager -
crémier

Patissier- Poissonnier-

Ecailler Ao

A bl Les entreprises alimentaires
e oot de. Peap—— m— EE— imité
de mn[de des achats : e prOXImI e

vente Membre de |’ U2P I

Vendeur-

conseil

Métiers de la production
Cuisinier
traiteur en
poissonnerie

Métiers du transport et de la logistique

Chauffeur livreur

Métiers du management général et des fonctions supports

Assistant Chargé de Responsable
administratif et communication des ressources

Manager/chef

d’entreprise
finandier humaines




PANORAMA DES TITRES ET DIPLOMES MENANT AUX METIERS DE LALIMENTATION

Niveau VI

Licence professionnelle

Niveau V

Niveau Il

Diplédmes Enseignement Supérieur

BTS pour les métiers liés a la
vente

CAP (Certificat d’aptitude
professionnel)

MC (Mention Complémentaire)

Diplémes Education Nationale

BTM (Brevet technique
des métiers)

CTM ( Certificat technique
des métiers)

Certifications CMA France

Les entreprises alimentaires
I dc proximité
Membre de |’ U2P IS
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Entreprises alimentaires ARTISANS, COMMERCANTS, EDITION 2021
de proximite RESTAURATEURS

Nombre d’apprentis

Développement ‘:'-""-: .
de Iappren- Boulangerie, O ) 31230

tissage par  “oatisserie \a@>’ apprentis

omaon)  aacarn en 2019-2020 : 71 000 apprentis
wow  (©)7850  en 2020-2021: 76 700 apprentis
o o

Hétellerie- @ a%:geggo

restauration

& (®) 940

Ezhprriggtliﬂg @’ apprentis

alimentaires

Biq.?ﬁstes, Q 2 660

epicerie, a@>’ apprentis
fromagers,
primeéurs

Acti?és gggns

sur marché

+ 8% apres deux années de baisse

Source : ISM, Tableau de bord de I'apprentissage d'aprés MEN-MESR DEPP, SIFA 2019-2020.



Inscriptions dans
les principaux
diplémes en 2019-
020 et evalution
2018-2019
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Entreprises alimentaires ARTISANS, COMMERCANTS, EDITION 2021
de proximite RESTAURATEURS

6 290

5340
4760

. B Niveau3 [l Niveau4 [l Niveau5a7

3 230 @ g

2790 (13%)
1320 1780
- -

Cuisina Pétissier Boulanger Commercialisa- Employé Boucher

Patisserie, Arts de la Boulanger Pitissier

(CAP) (CAP) {CAP) tion et services  de vente [CAP) Glaceria, cuisine (BP) (BF) Confiseur

en hitel-café-  spécialisé Chocolaterie, Glacier
restaurant (CAP) option a: Confiserie Traiteur
!:arcduul_s spécialisées (BTM APCMA)
allimentaires (MC MIVEAU V)
(CAP)
.-"F R 1) .-'/P- - A e -.'\. o

-8% I. 43 ] I. +3 I| .-'__. : |'_ )

730 640 530 520 490 320 290
- [ ] _ I S — — — —
Charcutier- Boulangerie Arts du service Cuisinier en Boucher (BP) Chocolatier Employé Commerce Cuisine Management en

traiteur (CAP) specialisée (MC et commer-  desserts de Confiseur traiteur (BAC PRO)  (BAC PRO) hétellerie-
NIVEAU V)  cialisationen  restaurant {CAP) (MC MIVEAU V) restauration

restauration [MC NIVEAU V) option b mana-

(BP) gement d'unité

de production

Source : I5M, Tableau de bord de I'apprentissage d'aprés MEN-MESR DEPF, 5IFA 2019-2020. Champ : apprentis inscrits en premiére
année, travaillant dans une entreprise alimentaire de proximité en France.

culinaire (BTS)
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Entreprises alimentaires ARTISANS, COMMERCANTS,

de proximite RESTAURATEURS

I ORIGINE SCOLAIRE DES APPRENTIS

La moitié (49 %) des apprentis de |'alimentation démarrant un des principaux CAP provient du college
(52% en 2017-2018, 49% en 2019-2020). 15 % des apprentis étaient déja en apprentissage dans un
autre dipléome, 13 % proviennent du lycée professionnel, 8 % du lycée général 2 % de I'enseignement
supérieur, 2 % de I'emploi ou du chémage. La moitié des apprentis en CAP sont donc soit en poursuite
d’étude (en préparant une spécialité connexe au dipléme précédemment préparé), soit en réorientation.

Provenance
des apprentis

Boucher (CAP) 8% 10% 12% ~“28% 12% H
en CAP en

College

Boulanger (CAP) 6% 10% 16% A% 11%

2020-2021 B Lycée général
P 10% 9% 16% o2 Yoll ok 4 i
Patissier (CAP) 0 o o B Lycée professionnel
8% 16% 1096 -7 15% [ CFA (autres diplémes)
Cuisine (CAP) . ) o
A% 8% 42% 6% Enseignement supérieur
Charcutier-Traiteur (CAP) 42% 5% 1% 18% 2% 27 1% Emploi-chémage

Autres-NP

Equipier polyvalent du 49% n% 7% | 12% ] 10%
commerce (CAP)

Source : MEN-MESR DEPP, SIFA 2020-2021. Champ: apprentis inscrits en premiére année, travaillant dans une entreprise alimentaire
de proximité en France. Traitement ISM

CGAD
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Situation
et insertion
en fonction
du dipléme
préparé

Taux d'emploi
6 mois et 12
mois aprés
la sortie de
formation

Les Cﬂuﬂ%es

barométie de I'apprentissage
o

Entreprises alimentaires ARTISANS, COMMERCANTS,
de proximite RESTAURATEURS

SITUATION DES JEUNES 6 MOIS APRES LA FIN DU DIPLOME

Les poursuites d’études sont de plus en plus fréquentes, notamment en sortie de CAP ; elles concernent
46% des jeunes (41% en 2019). L'accés a I'emploi des ex-apprentis augmente avec le niveau de di-
pléme : 6 mois aprés leur sortie de formation. Pour ceux qui entrent sur le marché du travail, I'accés a
I'emploi augmente avec le niveau de dipléme.

Niveau Niveau Niveau
CAP McC BP, Bac Pro, BTM

19%

M Recherche d'emploi

46% 38%
54% 62%

B Poursuite d'études

6 mois apreés la sortie
de formation

50% 63%

12 mois aprés la sortie
de formation

Source:1SM, Tableau de bord de I'apprentissage d'aprés MEN-MESR DEPP, InserJeunes. Champs : apprentis sortants d'études en 2020.
N.B. : Le taux d'emploi correspond au ratio entre l'effectif d'apprentis sortants en emploi salarié 6 mois aprés la sortie d'études et
I'effectif de sortants.
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PORTRAIT DES APPRENTIS DE L'ALIMENTATION

\ BOUCHERIE | BOULANGERIE | CHARCUTERIE
( &) CHOCOLATERIE-CONFISERIE | PATISSERIE | POISSONNERIE
N EDITION 2022
ORSEVATOINE des METIERS Résultats de F'enquéte menée par 'Observatolre des Métiers de l'alimentation auprés de
G talmentation endétal 2570 apprentis. Elle a parmis d'évaluer impact de la crise sanitaire auprds des apprentis de
Falimentation en détail.

ORIENTATION : LES BESOINS D'INFORMATION ET DE CONSEIL
PERSISTENT A UN NIVEAU ELEVE

Dans 93% tis en provenance du collége ont obtenu faffectation correspondant au premier choix expamé
/ tion Imposee

en matiére d'orientation

tles CFA

LES APPRENTIS ONT LE PLUS SOUVENT DECOUVERT LEUR
METIER A L'OCCASION D'UN STAGE EN ENTREPRISE

83% des apprentis ont découvert leur métier par |'un des trois

vecteurs suivants : )
- Unréve d'enfant; 45% 35% 29%

+ Laconnaissance d'un professionnel exercant ce métier (parfois
un parent) ; JUUUUUL
« Laréalisation d'un stage (le mode de découverte du métier le D = \

phus fréquemment cité). —

' Blesa Jai découvert le Clest un réve Je connats
) g em o ) e y
L'incamation du métier est donc beaucoup plus efficace que midtier 3 Poccasion denfant quelqu'un qui

" ses d'inf A
les salons, jourées portes ouvertes, ou journées d'information dunstage Siiee e Ticles
Linfluence des professeurs et des parents apparait peu impor-

tante. Ces caractéristiques sont inchangées depuis 2019.

Majoritairement les apprentis dans les
meétiers de l'alimentation sont des
hommes (2 sur 3), agés de moins de 18
ans (50%) qui préparent un dipldme d’un
niveau lll. Le profil des apprentis entre
2019 et 2022 n’a quasiment pas changé.

76% des apprentis logent chez leurs
parents contre 71% en 2019. La durée du
trajet entre le domicile et 'entreprise est
de 15 minutes (médiane) et 40 minutes
pour le trajet domicile et CFA.

La recherche d’une entreprise d’accueil

reste aisée pour 7 apprentis sur 10.

Lors de cette méme enquéte en 2019, 51% des
apprentis déclaraient avoir découvert et
confirmé leur choix de métier a I’occasion d’un
stage

Le choix de I'apprentissage est un choix assumé
et avant tout motivé par I’envie d’entrer dans la
vie active (33%), de gagner sa vie (22%) et
d’apprendre différemment (21%)

A_—
\

OBSERVATOIRE des METIERS

de I'alimentation en détail



https://www.observatoire-metiers-alimentation.fr/wp-content/uploads/2022/12/Synthese-enquete-2021-2022-alimentation-Portrait-des-apprentis12-09-2022-VF.pdf

— ENQUETE SUR LES PARCOURS PROFESSIONNELS
(e) DES ANCIENS APPRENTIS DE L'ALIMENTATION
-

BOUCHERIE | BOULANGERIE | CHARCUTERIE
R CHOCOLATERIE-CONFISERIE | PATISSERIE | POISSONNERIE

TrYT— : EDITION 2022

UNE ETUDE SUR LE PARCOURS DE JEUNES APPRENTIS EN 2019

* |'Observatoire des métiers de |'alimentation a mené une enquéte inédite auprés de 320 jeunes ayant préparé en apprentissage en
2019 un dipldme de 'alimentation.
L"objectif &tait d"analyser leur parcours de professionnalisation et dinsertion dans la vie active durant les trente mols qui ont suivl

Shuation en décembre 2021
Parcours entre fin 2019 et fin 2021

Bl%
Encore en formatie.. “
Ont poursuivi leur parcours de formation Enemplal %

avec un autre diphime
M En recherche d'emplol
Ont evccupé umemplol entre 2018 et 2021
Ot eréd o repris une entreprise

I Autre (maladle, en attente d'une
réponse]

Le parcours de formation des apprentis de 'alimentation est en moyenne supérieur 33 ans
(supérieura 4 ans pour ceux qul ont enchainé plusieurs diplémes).
Il est atypique : prés de 80% des apprentis poursuivant leurs &tudes aprés un CAP complatent leur for-

mation avec un autre dipléme de niveau 3, leur apportant une spécialisation ou une complémentarité.

L'INSERTION SUR LE MARCHE DE L'EMPLOI EST AISEE POUR 80%
DES JEUNES CONCERNES
Part de jeunes n'ayant pas eu & rechercher leur premier emplol

« Au total, prés des deux-tiers des jeunes ont occupé Par mtier En fanctian du dipkime déter
al moins un emplol ces deux dermiéres anndes.
BOUCHERIE 5 28%

* La durée de recherche du premier emplol a &té
inférieure 3 un mols pour 70% des jeunes concemés.

* Prés de 40% des jeunes n'ont pas eu 3 rechercher
leur premier emplol, le poste leur ayant &té proposé 30%
directement par I'entreprise. Cette part est encore
plus &levée pour les jeunes (56%) ayant un dipléme

de niveau 4. : 57%

« Fin 2021, un jeune sur deux est en emplol.

56%

45% des apprentis interrogés en
2019 pendant leur formation et
réinterrogés trois ans apreés ont
poursuivi leur formation.

Le parcours de formation des
apprentis de l’alimentation est en
moyenne supérieur a 3 ans. Il est
atypique : pres de 80% des
apprentis poursuivant leurs
études apres un CAP completent
leur formation avec un autre
dipldbme de niveau 3 (CAP
connexe ou MC), leur apportant
une spécialisation ou une
complémentarité.

79% des apprentis ayant préparé
en 2019 un diplome des métiers
de lalimentation en
apprentissage, sont en CDI en
2022.

25% des jeunes professionnels
envisagent de créer ou reprendre
une entreprise.
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Pour aller plus loin

Site internet des organisations professionnelles

La Confédération Nationale de la Boulangerie et de la Boulangerie-Patisserie Francaise (CNBF)
https://www.boulangerie.org/

La Confédération Francaise de la Boucherie, Boucherie-Charcuterie, Traiteurs (CFBCT)
http://www.boucherie-france.org/accueil
> Page dédiée a la formation initiale : https://www.boucherie-france.org/orientation-et-formation/formation-initiale/

La Confédération Nationale des Charcutiers — Traiteurs et Traiteurs (CNCT)
https://www.charcutiers-traiteurs.com/

La Confédération des Chocolatiers et Confiseurs de France (CCCF)
https://www.chocolatiers.fr/

> Page dédiée a la formation :
https://www.chocolatiers.fr/website/page/formation? ws=YToyOntzOjQ6InBhZ2UiO2k6MTAyNTtzOjQ6ImFyZWEiO3M60ToibWFpbl9tZW511jt9



https://www.boulangerie.org/
http://www.boucherie-france.org/accueil
https://www.boucherie-france.org/orientation-et-formation/formation-initiale/
https://www.charcutiers-traiteurs.com/
https://www.chocolatiers.fr/
https://www.chocolatiers.fr/website/page/formation?__ws=YToyOntzOjQ6InBhZ2UiO2k6MTAyNTtzOjQ6ImFyZWEiO3M6OToibWFpbl9tZW51Ijt9
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Pour aller plus loin

Site internet des organisations professionnelles

La Confédération Nationale des Artisans Patissiers, Chocolatiers, Confiseurs, Glaciers, Traiteurs de France (CNAP)
https://www.patisseriefrancaise.fr/

L’Organisation des Poissonniers Ecaillers de France (OPEF)
http://www.uniondelapoissonnerie.org/

Saveurs commerces
WWwWWw.saveurs-commerce.fr

La Fédération des Fromagers de France (FFF)
La Fédération des Fromagers de France

Confédération Nationale des Glaciers de France (CNGF)
http://www.lemondedudessert.fr

La Confédération Générale de ’Alimentation en détail (CGAD)
https://www.cgad.fr/



https://www.patisseriefrancaise.fr/
http://www.uniondelapoissonnerie.org/
http://www.saveurs-commerce.fr/
https://www.fromagersdefrance.com/
http://www.lemondedudessert.fr/
https://www.cgad.fr/
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Pour aller plus loin

Des sites dédies :

- au CAP crémier-fromager, qui listent les etablissements qui le dispensent : https://www.cap-cremier-fromager.fr/

- ala présentation du CAP primeur : www.cap-primeur.fr

- a une présentation du métier de primeur via ce lien : https://www.calameo.com/read/00000818658f202cbcfOb?authid=00pRkFvmYV40

Des vidéeos deédiées :

- a destination des jeunes pour le CAP crémier-fromager : https://youtube.com/shorts/UQ1tHX-S-mc?feature=share

- a destination des jeunes pour le CAP charcutier . https://we.tl/t-q9h0eB5LTe

- aux témoignages de jeunes lors de la remise du trophée « Les Rabelais des jeunes talents de la gastronomie » : Les

Rabelais des Jeunes Talents de la Gastronomie - édition 2022 (les-rabelais-des-jeunes-talents.fr)



https://www.cap-cremier-fromager.fr/
http://www.cap-primeur.fr/
https://www.calameo.com/read/00000818658f202cbcf0b?authid=O0pRkFvmYV40
https://youtube.com/shorts/UQ1tHX-S-mc?feature=share
https://we.tl/t-q9h0eB5LTe
https://les-rabelais-des-jeunes-talents.fr/
https://les-rabelais-des-jeunes-talents.fr/
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Pour aller plus loin

LE LIVRET DES METIERS

Réalisé par la CGAD avec ’'ensemble de ses organisations
membres, il présente la diversité des métiers de
’alimentation exercés dans les entreprises alimentaires
de proximité.

Sa version électronique est disponible a l’adresse
suivante :
https://www.calameo.com/read/00502142576d509d7fe44?aut
hid=QwmjUTihcdk?2

Des versions papier sont disponibles sur demande, en
contactant le secrétariat de la CGAD : cgad@cgad.fr

AVC LES METIER
L’ALIMENTATION

J REUSSIS

ac
Membre de qup—



https://www.calameo.com/read/00502142576d509d7fe44?authid=QwmjUTihcdk2
https://www.calameo.com/read/00502142576d509d7fe44?authid=QwmjUTihcdk2
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Pour aller plus loin

L'Observatoire des métiers de I'a X o

Site internet Observatoire prospective des métiers et B -t o
qualifications des métiers de I’alimentation :
https://www.observatoire-metiers-alimentation.fr/

Nous contacter A Y in

Publications et Tableaux de Les Les

ire Actualités
OBSERVATOIRE des METIERS études bord métiers formations

LES Ml'z'rlERs DE

de l'alimentation en détail
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OBSERVATOIRE des METIERS

de l'alimentation en détail
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oire-metiers-alimentation.fr ervatoire s i . - bt
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aper ici pour rechercher


https://www.observatoire-metiers-alimentation.fr/
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Pour aller plus loin

Les outils a disposition et téeléchargeables sur le site de l’observatoire :

Les fiches métiers sont disponibles en deux formats : .
v" une version détaillée v une version synthétique

P
o

Boucher(ére)-Tripier(ére)

—_—
Boucher(&re)-Tripier(ére) (g) Boucher(ére)-Tripier(ére) Boucher(ére)-Tripier(ére)
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; - T ] ] ¥k
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Les outils a disposition et teléchargeables sur le site de l’observatoire :

Retrouver les 23 fiches métiers :

0O o0 o0 O O 0O O OO0 0O o o o o o

Boucher(ére) Tripier(ére)
Boulanger(ére)

Charcutier(ere) traiteur
Chocolatier(ére)

Glacier(ere)

Patissier(ere)

Pdtissier(éere) traiteur
Poissonnier(ére) écailler(ére) traiteur
Tourier(ére)

Caissier(ere)

Vendeur (euse) conseil en artisanat alimentaire
Responsable de point de vente

Commercial(e) Responsable des achats

Aide laboratoire
Cuisinier(ere) traiteur

© O O 0O 0 O O O o0 O

Responsable des achats

Aide laboratoire

Cuisinier(ére) traiteur

Cuisinier(ére) — traiteur en poissonnerie
Chef (fe) de laboratoire

Chauffeur (euse) livreur (euse)

Assistant(e) administratif (ve) et comptable
Manager chef (fe) d’entreprise

Chargé(e) de communication

Responsable des ressources humaines

https://www.observatoire-metiers-alimentation.fr/metiers

Flashez ce QR code pour
accéder AUX METIERS du site
de I'observatoire des métiers
de I'alimentation en détail



https://www.observatoire-metiers-alimentation.fr/metiers
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Pour aller plus loin

Les outils a disposition et téeléchargeables sur le site de ’observatoire

29 fiches « cartographie de 'offre de formation » pour les dipldbmes ou certifications suivants :

I:.lrtl:grl;lm: de I'ofire de formation o Certificats daptitsde Professionmelle »

CAPF Boucher

CAP Boulanger

CAP Charcuwtier Trarbewr:

CaP Chooalatier Confiseur

CAP Employé de wente Produits Alimentaires
CAP Glacker-fabricant

CAP Pitmsier

CAP Poissonnier

Cartographie de 'ofifre de formation « Certificats Technigues des Métiers »
CTM Bowcher- Charoutier- Traiteur

CTM Préparatew- vendewr aption charcuterie

E.lrtl:qu;lﬂ: de I"offre de formation o Mentions Complémentaines »
M Baulangerie spécialisée
MC Employé tradteur
MC Fitisserie Baulangére
M Pitisserie Glacerne Chooolaterie Confisewr
MC Yendeur Spécialisé en Alimentation

Cartographie de 'offre de formation o Brevets Professionnels »
BPF Boucher
BP Boulanger
BPF Charcutier-Trafteur

Cartographie de 'offre de formation o Brevets Techniques des Métiers »
. BTk Chooolatier Confisewr
. BTk Glacier Fabricant

BTH Pitissier Confisewr Glacier

Cartographie de 'offre de formation o Baccalasréats Professionnels »
. Bac Pro Bowcher Charcutier Traiteur

Bac Pro Boulanger —Pitissier
Bac Pro Poissonmier Ecaidller-Traiteur

Bac Pro Technicien Yente en Alimentation Option Produits alimentaires

Cartographie de 'offre de formation o Brevets de Maitrise »
. EM Boucher- Charoutier- Traibewr

EM Boulanger

Bk PEtssier Confisewr Glacier Traitewur

Bk Traitewr arganisateur de réception
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Pour aller plus loin

Les outils a disposition et téléchargeables sur le site de ’observatoire :

Flashez ce QR code pour
accéder AUX FORMATIONS
du site de I'observatoire des
métiers de I'alimentation en
détail

https://www.observatoire-metiers-alimentation.fr/type/formations-certifiantes
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