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Protéger votre commerce et votre matériel est essentiel pour votre activité au
quotidien. Mais vous protéger vous-méme est aussi indispensable, car votre
savoir-faire est la clé de la pérennité de votre entreprise et de la sécurité financiére
de votre famille.

Voici pourquoi nous uous proposons une protection globale pour assurer votre
tranquillité quoi qu'il arrive. Avec l'assurance multirisque commerce MAPA, vous
protégez vos revenus et vos équipements. Avec l'offre préuvoyance, vous préservez
votre activité en cas d'arrét de travail a la suite d'un accident, d'une maladie et vous
assurez l'avenir financier de votre famille en cas de déces.

Avec la MAPA, votre passion est entre de bonnes mains.

www.mapa-assurances.fr 0 800 865 865 il
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(‘ M A PA Mutuelle d'Assurance

L'assureur dédié aux de la Boulangerie
professionnels de 'alimentaire

Société d’Assurance Mutuelle a cotisations variables.
Entreprise régie par le Code des Assurances.
Immatriculée au Répertoire National des Entreprises sous le numéro 775 565 088 000 66.
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Cession de fonds -
de commerce Comptabilite
et gestion

commercial

Fermeture ] Baux
hebdomadaire Droit commerciaux
du travail

Vous avez une question d’ordre juridique ou social, appelez la hotline*

AEGAII

01 33 70 68 68

ou écrivez a regain@boulangerie.org

Vous bénéficierez de la compétence d’un(e) secrétaire de groupement
départemental qui vous accueillera comme si vous étiez I'un de ses adhérents.

Si vous n’étes pas encore adhérent, vous serez accueilli pour une consultation unique d’orientation.
*Service ouvert du lundi au jeudi de 9h00 a 12h00 et de 14h00 a 17h00 et le vendredi de 9h00 a 12h00

"bou

Suivez REGAIN sur www.boulangerie-regain.org genr"

C’est un métier.
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Education a I'alimentation et
consommateurs: le binbme gagnant!

C’est la promesse de la 58¢ édition du
Salon International de I’Agriculture
qui se tient en ce moment au Parc des
Expositions de la Porte de Versailles
jusqu’au 6 mars. Des retrouvailles entre
les Francais et leur Agriculture. Pour
cette édition spéciale, le Salon choisit
de se concentrer sur le lien plus fort
que jamais qui unit les agriculteurs et
les consommateurs.

Les consommateurs, de plus en plus
attentifs a la qualité de leur alimenta-
tion, ont (re)découvert le role essentiel
des agriculteurs et de leur travail. Selon
lenquéte OpinionWay, 8 Francais sur
10 déclarent qu’ils ont davantage pris
conscience de l'importance du travail
des agriculteurs depuis la crise sanitaire.
Et 96 % jugent le travail des agriculteurs
indispensable a I’économie francaise.
L’agriculture en France est un secteur
qui mérite une reconnaissance indis-
pensable!

Cette prise de conscience profonde
et concrete pour les Francais du lien

qui unit le travail des agriculteurs a
leur assiette est semblable a celle qui
les unit a leur boulanger. Notre blé
national cheminant chaque année des
champs francais jusqu’aux fournils
des quatre coins du monde. A I'occa-
sion des différents salons de I’Agricul-
ture qui se sont tenus au fil des ans,
on se remémore les visiteurs ayant pu
assister a la conception de baguettes de
tradition francaise, de tourte de meule
ou encore de pain de campagne. Des
dégustations leur ont permis de décou-
vrir toute la richesse des produits. Les
plus jeunes ont pu prendre part a des
ateliers pédagogiques.

La tracabilité est une véritable demande
des consommateurs, indiquent les re-
présentants des agriculteurs et meu-
niers. Beaucoup de farines sont fabri-
quées a base de blé cultivé dans les
régions francaises valorisées lors de ce
salon; C’est aussi la filiere blé, farine,
pain qui y est représentée. Une table
ronde sur le théme de la responsabilité
sociétale des entreprises nous réunira
sur le stand d’Agridées autour de cette
thématique trés en vogue.

Inscrire I’éducation a P’alimentation
au sein des programmes scolaires, de
la maternelle a la terminale, est égale-
ment un enjeu important, c’est 'objectif
d’Educ’Agrifood, partagé par notre
Confédération. Le projet est porté par
un « think-tank ».

Dans ce programme, quatre champs
d’apprentissage ont été mis en va-
leur: apprendre a cuisiner, cultiver,
gouter et choisir. Le volet « cultiver »
comprend des compétences a connaitre
la saisonnalité des fruits et légumes, la
manieére dont ils sont cultivés, les diffé-
rentes techniques agricoles, les grands
enjeux liés a 'alimentation et le prix des
principaux aliments. « Pour devenir un
adulte accompli, il est aussi important
de savoir bien manger que de savoir
lire, écrire ou compter », plaide 1’'Open
Agrifood.

L’alimentation de nos enfants
Depuis le 6 avril, il est possible de
participer au projet en répondant a la
consultation citoyenne. De I’habitude
alimentaire des familles, a la connais-
sance des enfants sur I’alimentation en
passant par la qualité des cantines sco-
laires ou acteurs de la transmission pé-
dagogique de I’'alimentation.

En ce qui concerne le Manifeste Open
AgriFood, ce dernier est en phase avec
les valeurs et les messages que porte la
CNBPF depuis plusieurs années: I’édu-
cation a I’alimentation est la clé pour
faire évoluer durablement les com-
portements alimentaires. Le manifeste
sera remis au Ministre de I’Agriculture
lors du salon. Le petit déjeuner figure
d’ailleurs en bonne position de ce pro-
gramme. Et comme vous le savez: pas
de petit déjeuner sans pain!

Les enquétes de consommation telles
que SU.VIL.Max ou encore du CREDOC
ont montré que seuls 10 % des enfants
prenaient un petit déjeuner complet
quotidiennement. Pour 50 % des Fran-
cais, ce repas est partiel! A nous, de
montrer le chemin vers I’éducation a
l’alimentation, vers notre savoir-faire
boulanger. Le pain offre une telle di-
versité qui permet de proposer des pe-
tits déjeuners différents et gourmands
chaque matin: pain classique, pain aux
céréales, pain de campagne, pain au
levain, baguette de tradition francaise,
pain de seigle... Il se tartine a volonté
en version sucrée ou salée. Il reste I'ali-
ment préféré pour bien commencer la
journée!

Tres confraternellement,

Dominique Anract
Président de la CNBPF

N°1041 - 1** MARS 2022
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L’Espace Pain Information : a votre service !

Pres de 30 ans que ’Espace Pain Information est né de la rencontre entre tous les acteurs de
la filiere pain : les céréaliers, les meuniers et les boulangers. Des milliers de contacts par an...
de parents, d’enfants, de professeurs des écoles, de professionnels de la filiere qui recherchent
des informations sur le Pain pour un exposé, pour une information sur la formation, pour une
animation dans une boulangerie,... Alors vous aussi profitez de ce centre d’information et de

notre documentation.

Notre vocation...

. est de faire découvrir au
plus grand nombre ce qui se
cache derriere cette filiere... des
hommes, des métiers, des pro-
duits.

Notre mission...

. est de vous aider en rensei-
gnant sur la filiere blé - farine
- pain et créant une documen-
tation riche et variée, au moyen
de brochures, dépliants, affiches,
cartes postales, DVD,... a desti-
nation de tous.

Notre engagement...

. est de promouvoir la qualité
du blé, de la farine et du pain a
la francaise.

Alors venez découvrir I’en-
semble de nos services...

Nous créons régulierement de
la documentation adaptée a
différentes cibles (enfants, pro-
fesseurs, adultes, ...) afin de
permettre d’animer une classe
autour du pain ou afin d’appor-
ter de linformation dans une

]

le blé, la farine,
le pain

boulangerie, une porte-ouverte,
une manifestation.

Plus de 300 photos en haute dé-
finition vous permettant d’illus-
trer une brochure, un dépliant,
une affiche, ... que vous pouvez
commander en ligne sur Internet
et directement téléchargeable.

Nos sites Internet

L’Espace Pain Information met
a jour régulierement ses sites
www.espace-pain.info, site
grand public et www.co-pain.
fr, un site dédié aux enfants
nommeé « Espace Copain ».

Les principaux objectifs de ces
sites sont de faire connaitre la
filiere du pain, et en particulier
la meunerie et la boulangerie en
donnant des informations (dis-
cours pédagogique, fabrication
de la farine et du pain, trucs et
astuces, recettes, ...) et proposer
des outils pédagogiques et des
photographies créés par I'EPI.

www.espace-pain.info :

L'espace pain information, c’est:

- Du contenu riche sur le blé, la
farine et le pain ;

- De la documentation consul-
table en ligne, téléchargeable
et imprimable ;

- Des recettes pour tous les mor-
dus de pain ;

- Un espace catalogue pour com-
mander en ligne toute la docu-
mentation de I'EPI ;

- Des vidéos sur la filiere blé-
farine-pain.

WwWww.co-pain.fr:

L'espace copain, c’est :

- du contenu adapté pour les
enfants concernant le blé, la
farine et le pain ;

visiTEZ
NOTRE

NOUVELLE
CHAINE
YOUTUBE

- Des jeux autour de la filiere
blé-farine-pain, pour apprendre
en s'Tamusant ;

- Des brochures sur le pain,
consultables en ligne, téléchar-
geables et imprimables ;

- Un espace « kit pédagogique »
pour jouer au quiz en ligne et
tenter de le gagner ;

- Des films sur le blé, la farine,
le pain.

Notre chaine YOU TUBE
Venez découvrir notre chaine
YouTube, directement accessible
par notre site Internet.

Vous pourrez visionner des vi-
déos sur:

- La filiere blé - farine - pain
avec les différentes étapes de
la fabrication du Pain ;

- Des portraits des Hommes de
la filiere blé - farine - pain ;

- Un teaser de l'application Per-
linpainpain destiné aux en-
fants.

Pour aller plus loin, ren-
dez-vous sur notre site: www.
espace-pain.info

Et, pour tous renseignements,
questions ou commande de
notre documentation, vous pou-
vez nous contacter par mail:
info@espace-pain.info

Espace pain information

Bienwenue sur le she dinformation du pain

n retrouvez-nous sur facebook
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.2 OUVRAGES
DE REFERENCE
EN BOULANGERIE

A

PATISSERIE

Prix unitaire Quantités Quantités

Tarif public - France Métropole TTC Senlire Patissior

De 1 a 9 exemplaires

Livre Devenir Boulanger 39€
Livre Devenir Patissier 25€
10 exemplaires et +

Livre Devenir Boulanger 32,70 €

Frais de port :

-De 1 a5 exemplaires : 4,50 € TTC/Livre
- De 6 a 9 exemplaires : 3,50 € TTC/Livre
- 10 exemplaires et + : frais de port inclus TOTAL A PAYER

Commandez les livres sur notre site et réglez en carte bleue

https://www.lesnouvellesdelaboulangerie.fr/boutique/

Bon de commande a retourner accompagné du réglement par chéque libellé a lordre de SOTAL

SOTAL

27, avenue d’Eylau - 75782 Paris cedex 16 - Tél. : 01 53 70 16 25

Catégorie (Boulanger, Particulier, Etudiant,...) :

Nom Prénom
Adresse Code postal
Ville Tél Mail

Date Signature
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Alors que la profession connait de grandes difficultés de recrutement, il existe des solutions permettant
d’attirer les candidats et de motiver et fidéliser les salariés, tout en renforcant la performance de I’en-
treprise. Lintéressement en est un exemple. Ce dispositif d’épargne salariale dépend d’une déemarche
volontaire et permet d'associer les salariés a la réussite de I'entreprise. Il est versé en fonction des
résultats ou des performances de cette derniére.

y

Tout d’abord, il faut savoir
que toutes les entreprises
peuvent mettre en place l'in-
téressement par voie d’accord
collectif entre 'employeur et
les salariés, quels que soient
leur forme juridique, leur
nombre de salariés ou leur
domaine d’activité.

La procédure
Cet accord d’intéressement
peut étre conclu soit par:

- Convention ou accord collec-
tif de travail de droit commun
(C’est-a-dire avec un ou plu-
sieurs délégués syndicaux);

- Accord entre 'employeur et
les représentants d’organisa-
tions syndicales représenta-
tives;

- Accord au sein du comité
social et économique (CSE);
- Référendum adopté a la ma-
jorité des 2/3 du personnel,
d’'un projet d’accord proposé

par Pemployeur.

Chaque entreprise est libre
de définir son propre accord
d'intéressement, a condition
qu'elle respecte les obliga-
tions liées a la conclusion de
I'accord et aux clauses devant
obligatoirement étre conte-
nues dans tout accord d'in-
téressement. Ainsi, l'accord
d'intéressement prévoit obli-
gatoirement:

- Un systeme d'information

du personnel et de vérifica-
tion des modalités d'exécu-
tion de I'accord;

- Un préambule indiquant les
motifs de l'accord ainsi que
les raisons du choix des mo-
dalités de calcul de l'intéres-
sement et des critéres de ré-
partition de ses produits.

Par ailleurs, l'accord précise
impérativement :

- La période pour laquelle il
est conclu;

N°1041 - 1" MARS 2022
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- Les établissements concernés;
- Les modalités d'intéressement
retenues;

- Les modalités de calcul de
l'intéressement et les criteres
de répartition de ses produits
(dans le respect des articles L.
3314-1 a L. 3314-7 du code du
travail) ;

- Les dates de versement;

- Les conditions dans lesquelles
le comité d'entreprise ou une
commission spécialisée, ou a
défaut, les délégués du per-
sonnel disposent des moyens
d'information nécessaires sur
les conditions d'application
des clauses du contrat;

- Les procédures prévues pour
régler les éventuels différends
dans l'application de l'accord
ou lors de sa révision.

Afin de rendre la procédure
accessible a tous, un modele
type d’accord est proposé par
le ministére de 1'Economie et
des Finances et le ministere
du Travail (travail-emploi.
gouv.fr). Il reprend point par
point les clauses obligatoires
devant figurer dans un accord
d’intéressement. Le choix de
la formule de calcul et les mo-
dalités de répartition restent
eux cependant entierement
a la main des partenaires
Sociaux.

Quelles sommes?

Par essence, les montants
qui sont versés aux salariés
au titre de lintéressement
varient d’'une entreprise a
Pautre. Ils peuvent étre fonc-
tion de divers parametres,
aussi bien quantitatifs que
qualitatifs: chiffre d’affaires,
résultat d’exploitation, délais
de livraison, mise en place de
nouveaux process, conduite a
terme d’un projet...

rvice des employeurs

Cependant, il existe un
double plafond:

- Le total des primes d’intéres-
sement versées a ’ensemble
des salariés bénéficiaires ne
peut pas excéder 20 % du to-
tal des salaires bruts versés;

- La somme percue, par un
salarié et par an, au titre de
lintéressement ne peut pas
dépasser 75 % du plafond
annuel de la sécurité sociale,
soit 30852 € en 2022.

Par ailleurs, si 'intéressement
concerne obligatoirement tous
les salariés de l'entreprise, la
répartition des montants dis-
tribués peut se faire selon 3
possibilités:  uniformément,
proportionnellement au sa-
laire ou au temps de présence
du salarié, ou combiner plu-
sieurs de ces criteres.

Les sommes attribuées au titre
de Tlintéressement peuvent
étre réglées selon trois moda-
lités: versement automatique
sur un plan d’épargne, verse-
ment sur le compte épargne-
temps (CET) et versement
immédiat au salarié. Il est a
noter qu'un accord d’intéres-
sement est conclu pour une
durée de 3 ans et peut faire
l'objet d’'une reconduction
tacite.

Enfin, lintéressement offre
également des avantages
pour Dlentreprise. A titre
d’exemple, au niveau social,
il est exonéré de cotisations
sociales et sur le plan fiscal, il
peut étre déduit du bénéfice
imposable.

Bénéfique pour les salariés et
la bonne marche de lentre-
prise, l'intéressement a tout
pour susciter lintérét des
chefs d’entreprise.

9 - DOSSIER

« Je suis déja couvert

de farine. Je ne veux pas
étre roulé dedans

cote retraite ! »

Marc, Boulanger.
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Justement, beaucoup de professionnels ont aussi
peur d’étre dépourvus au moment de la retraite.
Avec le Plan d’Epargne Retraite de Médicis :

Vous anticipez un complément de revenu
pour la retraite & votre rythme et selon vos moyens.

Et vous pouvez déduire fiscalement chaque année
vos versements pour réaliser en méme temps
des économies d'impots.

Plutdt encourageant non ?

Votre mutuelle refraite
Groupe malakoff humanis

\Lmédicis

mutuelle-medicis.com

RETRAITE DES INDEPENDANTS : )
b PARLONS-EN, JUSTEMENT !

N°1041 - 1** MARS 2022
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Anne et Jocelyn Lohézic, boulangers a Paris dans le 17¢

i

© Frédéric Vielcanet

uels sont les rai-

sons qui vous

ont amené a

installer deux
bornes interactives
avec terminal de paie-
ment dans votre bou-
langerie qui compte
déja deux caisses clas-
siques ?
e suis né dans la boulange-
rie de mon pere ou l'on ne
fabriquait que du pain et de
la viennoiserie le weekend.
De nos jours, les produits
se sont multipliés et il de-
vient trés compliqué d’avoir
une connaissance parfaite de
toutes nos recettes. Il nous
faut donc un support infor-
matique pour aller chercher
toutes les informations en
cas de besoin, comme pour
la présence d’allergenes, par
exemple. D’ailleurs, nos ven-
deuses ne sont pas toujours
en mesure de répondre aux
questions des clients sur les
centaines de produits que
nous vendons. Mais le vrai

déclencheur de cet achat a
été les démissions en cascade
durant la pandémie et le
manque d’étudiants a recru-
ter a la rentrée de septembre.
De ce fait, en choisissant de
payer sur nos bornes interac-
tives, le client ne monopolise
pas de personnel de vente et
il peut a la fois s’informer et
effectuer son reglement avec
la carte de son choix, sans
avoir la sensation de perdre
du temps.

Est-ce que la multiplica-
tion des modes de regle-
ment a influencé votre
décision d’installer ce
nouvel équipement ?

Il est clair que la multiplica-
tion des moyens de paiement
par carte et le sans-contact
ont été deux des axes de
notre réflexion, ainsi que la
dématérialisation des tickets
restaurants. Dans le passé,
nous avions le choix entre
especes ou carte bleue et
nous étions capables d’enre-

gistrer un client toutes les 20
secondes entre midi et 14h.
Avujourd’hui, il faut compter
une minute et les nouvelles
technologies ont paradoxa-
lement rallongé le temps de
passages en caisse. J’ai deux
caisses classiques équipées
de TPE et la méme carte peut
étre rejetée par 'un et accep-
tée par lautre. Ne me deman-
dez pas pourquoi !

Sur quel équipement
s’est porté votre choix ?

Je me suis adressé a Menlog,
une entreprise bretonne de
Pont-I'Abbé qui m’avait déja
installé mon systeme infor-
matique. L'écran dispose d’'un
menu déroulant treés intuitif
relié a notre systeme central,
ce qui nous permet d’avoir
I’état des ventes pour chaque
produit en permanence.
Quand le dernier éclair au
chocolat est vendu, il suffit
d’effleurer 3 touches pour
le désactiver sur la borne.
Bient6t, le sans contact sera

Les bornes
tactiles entrent
en boulangerie

partout et on peut se de-
mander si la vendeuse ou le
vendeur apporte une réelle
valeur ajoutée a I'opération
d’encaissement.

On pourrait vous oppo-
ser que le métier d’arti-
san boulanger est proche
des gens et devrait le res-
ter...

Tout a fait et nous garderons
toujours notre ADN de bou-
langer. D’ailleurs, la borne in-
teractive reste a la marge de-
puis son installation, mais on
voit bien que nous sommes
au début d’'un mouvement de
fond. Certains clients, surtout
les jeunes, ne nous parlent
plus et ils préferent dialoguer
avec une machine. L'interac-
tivité leur donne la sensation
de maitriser ’évenement, en
passant au besoin plusieurs
minutes sur la borne, sans
avoir la sensation d’attendre.

N°1041 - 1" MARS 2022
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Economie

Vers un élargissement de la
facturation électronique entre

les entreprises

[ T S

Publiée le 16 septembre dernier,
Pordonnance n° 2021-1190 orga-
nise la généralisation de la fac-
turation électronique entre les
entreprises francaises assujetties
a la TVA et la transmission des
données de transaction a I'admi-
nistration fiscale. Ce dispositif,
qui se déploiera progressivement
jusquen 2026 et qui devrait en-
gendrer un gain de simplification
évalué a 4,5 milliards d’euros
pour plus de 4 millions d’entre-
prises, va évoluer.

Fruit d’une large concertation
entre les fédérations profession-
nelles, entreprises de toute taille,
opérateurs de dématérialisation
et éditeurs de logiciels, le Gouver-
nement annonce le déploiement
de nouvelles mesures afin de ga-
rantir le bon fonctionnement de
la facturation électronique:

- Un espace dédié a la factura-
tion électronique et a la transmis-
sion des données a I'administra-
tion fiscale a été mis en ligne le
16 septembre dernier. Lobjectif,
sensibiliser les entreprises au dis-
positif;

- La construction d’'un portail pu-
blic de facturation qui proposera
un socle de services permettant
aux entreprises de passer a la
facturation électronique a colt
contenu;

- Une dotation de 54 millions

N°1041 - 1** MARS 2022

d’euros accordée au projet « fac-
turation électronique » afin d’ac-
compagner les entreprises dans
lappropriation du dispositif qui
se déploiera progressivement.

La mesure se déploiera progressi-
vement jusqu'en 2026, en tenant
compte de la taille des entreprises,
afin de permettre a chacune de
s’approprier ces nouvelles obli-
gations dans les meilleures condi-
tions a compter du:

- 1< juillet 2024 pour les grandes
entreprises;

- 1¢ janvier 2025 pour les entre-
prises de taille intermédiaire;

- 1¢ janvier 2026 pour les petites
et moyennes entreprises et mi-
croentreprises.

La présidence francaise de 'Union
européenne qui s’est ouverte au
1* janvier 2022 est aussi I'occa-
sion pour la France de réaffirmer
son engagement en faveur de la
facturation électronique, dans la
perspective de son harmonisation
au niveau européen. Une confé-
rence sera organisée au ministere
de 'Economie, des Finances et de
la Relance, associant notamment
la Commission européenne et
les fédérations professionnelles,
autour de la thématique «la fac-
turation électronique: levier de
transformation numérique des en-
treprises et de 'administration ».

Grands Morl Ins
de Paris

GRANDS MOULINS DE PARIS

Tous nos produits ont été minutieusement

sélectionnés pour vous apporter une

qualité irréprochable. Une gamme
compléte pour laissez parler votre
créativité et votre savoir-faire !

. Farineg e . Farineg Clagsiques
. Farineg dngiennes . Tngrédienls

Flashez et E E

découvrez !

N

POUR PASSER COMMANDE :

I . .
.grandsmoulinsdeparis.com

[ 0809 100 700

@] -1 £]5°

Grands Moulins de Paris S.A. au capital 37 232 832€ — 99 rue Mirabeau 94200 Ivry-sur-Seine — 351 466 495 RCS CRETEIL — Photos : ©photothéqueGMP - 12/2021
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Entreprendre.Service-Public.fr : le site qui simplifie la vie
des entrepreneurs

Le nouveau site internet En-
treprendre.Service-Public.
fr qui facilite 'acces a I'in-
formation et simplifie les dé-
marches administratives des
entrepreneurs a été officielle-
ment lancé par Jean-Baptiste
Lemoyne, ministre chargé
des PME le 14 février 2022.
Entreprendre.Service-Public.
fr (https://entreprendre.ser-
vice-public.fr/) a pour ob-
jectif d’étre le point d’entrée
de référence pour accéder a
I'ensemble des informations
administratives et des forma-
lités pour les dirigeants de
PME, de TPE et les indépen-
dants.

Ce nouveau site officiel est
né du constat que I'informa-
tion publique et administra-
tive a destination des entre-
prises était foisonnante et
trop dispersée sur un grand
nombre de sites publics et
quil manquait un site de
référence pour améliorer la
lisibilité des informations et
simplifier le parcours de 'en-
trepreneur. Il a d’ailleurs été
concu en prenant en compte
les retours de chefs d’en-
treprise afin d’offrir un par-
cours correspondant a leurs
attentes et a leurs besoins
concrets.
Entreprendre.Service-Public.
fr se veut ainsi le centre d’in-
formation et d’orientation de
référence destiné aux 4 mil-
lions de chefs d’entreprises,
ainsi qu’a tous ceux qui sou-
haitent entreprendre. Il re-
groupe, autour de ressources

© Loic Corroyer/LNBP

Jean-Baptiste Lemoyne, ministre délégué auprés du ministre de 'Europe et des Affaires Etrangéres, chargé du Tourisme, des
Francais de l’Etranger et de la Francophonie, et aupres du ministre de I'Economie, des Finances et de la Relance, chargé des PME, a
présenté le 14 février entreprendre.service-public.fr, le nouveau site officiel de 'administration pour I'information et lorientation des
créateurs et chefs dentreprises.

fiables, actualisées, neutres,
personnalisées et gratuites,
l'ensemble de linformation
et les outils utiles pour créer,
gérer et développer leur ac-
tivité économique au quoti-
dien.

Que propose le site?

Le nouveau portail Entre-
prendre.Service-Public.fr
remplace et complete lan-
cien espace Professionnels
et Entreprises de Service-Pu-
blic.fr et propose un nou-

veau parcours autour des six
grandes étapes de vie de 'en-
treprise: Je crée, Je reprends,
Je gere, Je développe, Je clos,
Je transmets.

I est également possible
d’accéder aux informations,
personnalisables en fonc-
tion de votre situation, par
grandes thématiques (Res-
sources humaines, Comp-
tabilité, Fiscalité...) et I’An-
nuaire de 'administration.
Le site propose également un
acces direct aux démarches

indispensables et aux outils
utiles aux entrepreneurs:

- Démarches en ligne: dé-
claration en ligne du chiffre
d’affaires (régime micro-so-
cial simplifié), guichet des
formalités des entreprises,
Pole emploi, validation d’'un
numéro de TVA intracom-
munautaire (VIES), déclara-
tion préalable a 'embauche
(DPAE) en ligne...;

- Formulaires administratifs
(cerfas): déclaration dun
restaurant ou d'un débit de
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boissons a consommer sur place ou a
emporter, déclaration annuelle de régula-

risation de TVA (régime simplifié), décla- Ave C I a té I é consu It at| on

ration de modification d’une entreprise

(personne physique), déclaration de m é d iC a | e Si m p | ifiez_vo u S

modification d’une entreprise (personne

morale), déclaration des honoraires ou | a Vl e

commissions... ;

- Simulateurs: calcul de la gratification Dans le cadre de la complémentaire santé de votre profession,
minimale d’un stagiaire, calcul des cotisa- AG2R LA MONDIALE met & disposition un service de téléconsultation

tions sociales du micro-entrepreneur, si- médicale.

mulateur du crédit d’impdt pour la com-

o i . Que comprend votre service de téléconsultation médicale ?
pétitivité et 'emploi (CICE), simulateur

- Médecin généraliste, disponible sous 30 minutes ou sur rendez-vous,

de cotisations sociales pour les artisans - Service disponible 24h/24, 7j/7 et accessible depuis la France et
et commercants...; I’étranger,
- Modeles de document: modeles de fac- - Respect du secret médical et de la confidentialité des données

N N . . personnelles,
tures a adresser a un client professionnel, TN o
- Prescription d’ordonnance, le cas échéant.

modele d’acte de constitution de société, (En cas de symptdme qui pourrait étre un signe de Covid-19, I'appel au médecin traitant
modele-type de déclaration de confiden- St Erivitgien)

tialité des comptes annuels pour les mi-
cro-entreprises... ;

Pour votre information
La téléconsultation ne délivre pas d’arrét de travail, ni de certificat

- Comment faire pour: ouvrir un restau- « personnes arisques », et ne permet pas d’obtenir des masques.
rant, ouvrir un commerce, devenir chauf-
feur de taxi ou chauffeur de VIC, ouvrir Des médecins disponibles
et gérer une auto-école... 24h/24 et 7j/7, ol que vous soyez.
Il permet également de prendre ren-
dez-vous avec des conseillers appartenant Un seul numéro depuis la France
4 une quarantaine de services de I'Etat ou ou 'étranger:
para-étatiques sur https://place-des-en- +331418582 84
(prixd’un appel local)

treprises.beta.gouv.fr/.

Retrouvez toutes les informations sur le site

Bientot une rubrique Actualités www.ag2rlamondiale.fr/conventions-collectives-
Entreprendre.Service-Public.fr est une nationales/ccn-boulangerie-artisanale

premiere version, elle s’enrichira de
nouvelles fonctionnalités et notamment
d’'une rubrique « Actualités » des la fin
du 1¢ semestre 2022. Ce site est I'un des
trois piliers du plan de simplification
des services en ligne dédiés aux profes-
sionnels. Le site s’articulera en effet avec
deux autres sites qui ouvrent début 2022
formalites.entreprises.gouv.fr, guichet
unique pour les déclarations de création,
de modification, de dépo6t de documents
et de cessation d’entreprise (utilisation '
obligatoire a partir du 1¢ janvier 2023)
et le site portailpro.gouv.fr, qui ouvri-
ra trés prochainement, et qui unifiera les
démarches de déclaration et de paiement
des professionnels en réunissant, au sein 3""0“ ’ AG2R LA MONDIALE
d’'un seul et méme espace, les services ger® Frendre la main
proposés a la fois par les imp0ots, les Urs-

saf et la Douane.

AG2R Prévoyance - Institution de prévoyance régie par le code de la Sécurité Sociale - Membre d’AG2R LA MONDIALE et du GIE AG2R -

14-16, boulevard Malesherbes 75008 Paris - Siren 333 232 270. - Crédit photo : Gettyimages - 0562020-89983-125x245

Ou téléchargez labrochure dédiée :
E - =]
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Packaging
Wood Box de Comatec : des boites ludiques et

responsables a usages multiples

Comatec présentera au pro-
chain Europain (stand N87)
sa gamme Wood Box compo-
sée de boites rondes en bois
100 % francaises.

Les Wood Box affichent un
design familier qui accroche:
elles sont une version dé-
tournée et stylisée des fa-
meuses boites a camembert
bien connues de tous. Fabri-
quées en France a partir de
peupliers issus de foréts fran-
caises certifiées PEFC, elles
apportent un look naturel
en phase avec une demande
croissante d’authenticité.

Elles offrent de nombreux
atouts pour faciliter et va-
loriser la vente a emporter:
elles accueillent toutes sortes
de préparations chaudes ou
froides, sucrées ou salées, des

plats du jours aux tartes sa-
lées, en passant par les salades
composées. Elles passent au
four traditionnel pour la cuis-
son (jusqu’a 220°) ou au mi-
cro-onde pour le réchauffage.
Livrées directement avec leur
€légante caissette en papier
qui assure I’étanchéité, elles
sont prétes au dressage.

Des versions en grand format
a partager peuvent quant 2a
elles étre complétées d’un in-
sert en RPET de 3 ou 4 com-
partiments et accueillir diffé-
rentes préparations. La gamme
propose également des petits
formats qui se préteront a un
service plus orienté traiteur
ou cocktail.

Polyvalentes, les Wood Box
peuvent aussi devenir des
boites pour la vente de patis-

series auxquelles elles garan-
tissent des conditions idéales
de préservation et de trans-
port.

Sans oublier leur design ori-
ginal auquel l'artisan peut ap-
porter sa touche créative en
les personnalisant avec des
stickers, des rubans, des em-

BLES NOUVELLES DE LA BOULANGERIE-PATISSERIE

© COMATEC

ballages... De la méme ma-
niere, les Wood Box serviront
au gré des saisons, de ballotin
ou de coffret gourmand pou-
vant accueillir fruits confits,
chocolats, bonbons, macarons,
financiers...

Contact: www.comatec.fr

Patisserie

Sicoly présente sa purée de
Citron broyé BIO

Sicoly étoffe encore sa gamme
de purée de bio avec sa nou-
velle recette de Citron broyé
BIO. Elle s’inspire d’une des
recettes phare de la marque, le

bio en plus, le sucre en moins!
Elle est fabriquée a partir de
citrons cultivés en Espagne,
selon les principes de l'agri-
culture biologique. Les fruits

sont broyés entiers pour ré-
véler leur palette aromatique
tout en équilibre, entre
lacidité  naturelle
du jus et de la
pulpe, et 'amer-
tume subtile du
zeste et de lal-
bedo. La présence
du zeste et de l'albe-
do lui confere par ail-
leurs une texture unique.

@Uis
: 1\982 % AU SERVICE DES BOULANGERS - PATISSIERS - CHOCOLATIERS - TRAITEURS

DRESSEUSES :

-_—

Jimat
mblay

Votre spécialiste

| FONCEUSES:

TEMPEREUSES -
iy ENROBEUSES :

( (33) 0141511717

14 infos@alimat-tremblay.fr

9 www.alimat-tremblay.fr

© SIcoLY

DEMO POSSIBLE

i

=
-

DOSEUSES :
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Hygiene

Optromedys : une solution
de sécurité sanitaire

Déja bien implantée dans le mi-
lieu médical, la société Optro-
medys distribue des solutions
efficaces pour lutter contre les
virus — y compris les corona-
virus — et les microorganismes
pathogenes dans l'air, en sur-
face et dans l'’eau. Ces techno-
logies francaises fabriquée par
Ientreprise UVGERMI trouvent
naturellement leur intérét pour
les métiers de bouche, que ce
soit en laboratoire ou fournil,
comme en magasin.
Optromedys propose deux so-
lutions complémentaires: la
petite borne a air et la lampe
baladeuse.

La petite borne a air est un sys-
teme de filtration de l'air am-
biant destiné aux boutiques de
20 a 300 m* avec un réglage
de m® possible selon la sur-
face d’air a désinfecter. Design,

N°1041 - 1" MARS 2022

elle ne prend pas beaucoup de
place, se branche sur une prise
de 220 V et ne fait pas de bruit.
L’air respiré et expiré par tous
est épuré et décontaminé grice
a un filtre a particules spécial
PM1.

La lampe baladeuse, ou dit de
contact, est destinée au traite-
ment des surfaces. Des que les
zones a désinfecter sont tou-
chées par le faisceau de lumiere
de la lampe spéciale UV-C Ul-
traviolets de Haute technologie
réglée a la puissance germicide,
les virus, bactéries, moisissures,
champignons sont €liminés en
quelques minutes.

Ces matériels sont proposés
de Pro a Pro en B2B pour les
entreprises de boulangerie-pa-
tisserie avec des modeles adap-
tés a leurs besoins et selon leur
volonté de préserver leur per-
sonnel, d’accueillir
leurs clients dans
des conditions de
sécurité sanitaire
optimale et en
conformité avec les
exigences fixées
par les normes
francaises et euro-
péennes puisqu’ils
ont été testés en
laboratoires fran-
cais spécialisés et
accrédités  pour
Pévaluation  des
purificateurs d’air
et des normes EN
ISO 16890 de fil-
tration de l’air.
Contact:
Optromedys

Tél.: 06 10 92 64 30
optromedys.contact
@gmail.com

ASPIRATEURS SPECIAUX FOUR BOULANGERIE

» Systeme
anti-statique

» Accessoires pour eau,
farines, poussiéres

» Cuve Inox 601 - 3000W
» 3 moteurs - 25 kg

935 € NS

avec kit four - port gratuit
ou 555 € sans kit four

Aspirateur Magasin Cs20

OFFERT

Pour I'achat d’'un CS63

» Aspirateur magasin

» Accessoires pour
farines, poussiéres
(fonctionne avec sac)

» Cuve PVC 201 - 1150W
» 1 moteur - 10 kg

179 €17

» Systéme anti-statique

» Accessoires pour eau,
farines, poussieres

» Cuve Inox 601 - 2000W

» 2 moteurs - 23 kg

830 €

avec Kit four - port gratuit
ou 485 € sans kit four

NOUVEAU - Achat en ligne Aspirateurs et piéces détachées
sur : WWw.cs-concept-shop.fr

cs.concept@wanadoo.fr - www.cs-concept.fr
1B rue des Herbiottes 21160 MARSANNAY (Dijon)

Tél. 03 80 51 23 53 - Fax 03 80 31 66 20
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Les questions d’actualité au coeur des débats

Nationale de la Boulan-

gerie-Pitisserie Francaise,
présidé par Dominique Anract
s’est tenu le 10 février dernier
a la Maison de la Boulangerie.
Les questions d’actualité
furent consacrées a I’école de
IInclusion par le Sport, forte
de ses premiers succes, ’APELS
veut « transformer 1’essai » avec
le soutien du ministere du
Travail, de I'Emploi et de I'In-
sertion. En 2021, I’école s’est
déployée sur une dizaine de
territoires avec pour ambition
d’accompagner pres de 2000
jeunes peu ou pas diplomés
vers l'insertion professionnelle
par le sport. Le projet est sui-
vi par notre Confédération et
des échanges ont lieu en ré-
gions Paca et fle-de-France. Les
membres du Bureau sont tres
favorables au développement
de ces initiatives en boulange-
rie-patisserie.
Il a été évoqué la cérémonie
des voeux a I'Elysée qui s’est
tenue le 12 janvier dernier, en
présence des élus, personnalités
et partenaires. Un honneur pour
la profession, trois de « nos »
jeunes ont été mis a ’honneur
lors des Rabelais des Jeunes
Talents.
Concernant les formations in-
ternes, il est a noter que le sé-
minaire des Collaborateurs se
tiendra a Paris les 24 et 25 mars
prochains.
Une formation relative au lob-
bying est proposée aux élus
de chaque région. La commu-
nication d’influence et rela-
tions publiques y est dévelop-
pée par Véronique Carantois,
consultante, 1'objectif principal
est de comprendre le mode de
fonctionnement et I'organisa-
tion des pouvoirs publics. Les-
dites formations ont d’ores et
déja eu lieu en régions Grand

I e Bureau de la Confédération

o
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est, Pays-de-Loire, Bourgogne
Franche-Comté, Ile-de-France, a
venir en région AURA.

La CNBPF insiste sur l'utilité
d’'un argumentaire commercial
relatif aux adhésions.
Egalement évoqués: la candida-
ture des savoir-faire artisanaux
et la culture de la baguette de
pain au patrimoine immatériel
de I'Unesco; les propositions
de la CNBPF en vue des élec-
tions présidentielles; le salon
de I’Agriculture qui s’est tenu
a Paris du 26 février au 6 mars.
Une table d’hotes dont le theme
était « Filiere bleé, pain, farine:
objectif neutralité carbone » a
eu lieu sur le stand d’Agridées
en partenariat avec la CNBPF.
Le président Dominique Anract
et les présidents de groupe-
ments ont été sollicités pour ré-
pondre aux questions des jour-
nalistes de la presse nationale
et régionale, également radio et
TV sur le sujet de la baguette a
0,29 €.

Les Commissions ont présenté
leurs actions, la Commission
de la restructuration, de la
réglementation et de la mo-
dernité, présidée par Jean-Luc
Chapuis, a fait un point sur le

dossier « poussieres dans les
fournils ». A été abordée la
question de la Responsabilité
Elargie du Producteur sur les
emballages, dans la continuité
des travaux menés de concert
avec les deux éco-organismes
Adelphe et Léko ainsi que la
question de la fermeture heb-
domadaire.

La Commission économique,
fiscale et sociale, présidée par
Christian Martin, a fait état des
négociations sur le salaire ho-
raire minimum professionnel.
Une circulaire a été adressée
a I'ensemble des groupements
professionnels avec ’avenant
de salaire n°128 en cours de
signature. Un bilan a également
été réalisé sur le fonds de soli-
darité conventionnel Covid-19
n°2, ainsi que sur le fonds de
péréquation.

La Commission de la Com-
munication, de la promotion
et de l'information, présidée
par Xavier Bordet, a transmis
le compte-rendu de réunion
de Commission du 18 janvier
dernier. La Féte du pain était
a l'ordre du jour, elle aura lieu
du 16 au 22 mai prochains, le
theme défini est le savoir-faire

artisanal, la transmission des
traditions boulangeres, théma-
tique des jeunes et de I'appren-
tissage.

Un focus a été réalisé a propos
de Boulanger de France (déve-
loppement, produits de valorisa-
tion de la marque...). Les objec-
tifs: valoriser les Boulangers
de France et le savoir-faire
artisanal de ceux qui s’en-
gagent. La charte de qualité
est ce texte de référence de la
profession qui décrit une série
d’engagements en termes de
fabrication, choix des matieres
premieres, hygiene et bien-étre,
accueil du client, lien social.

La deuxieme émission de Café
Croissant a été diffusée le 7
février sur la chaine YouTube
de la CNBPF. Une mise en
exergue des réseaux sociaux de
la Confédération a été commen-
tée mettant en valeur des scores
de fréquentation croissants.

La Commission Qualité, For-
mation et Innovation, présidée
par Jean-Yves Gautier, a fait le
point sur les Concours 2022,
le prochain se déroulant a Pa-
ris : « Concours National de la
Meilleure Baguette de Tradition
Francaise », du 16 au 18 mai.
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Web TV CNBPF

Café Croissant, récapitulatif de I’émission du 7 février

a deuxiéme émission de
L Café Croissant, la Web

TV créée par la Confé-
dération Nationale de la Bou-
langerie-Patisserie Francaise
pour informer sur le secteur, a
été diffusée le 7 février sur la
chaine YouTube de la CNBPF.
Revenons sur ce second ren-
dez-vous dédié a I'actualité du
métier, riche en annonces et en
événements.

Un message du président
Dominique Anract

Le mois de janvier a été ryth-
mé par de nombreux événe-
ments que Café Croissant a pu
mettre en lumiere. Ce second
épisode a ainsi débuté par un
message du président de la
Confédération, Dominique An-
ract, a Pattention des artisans
boulangers-patissiers. Sur le
plateau, le président s’est ain-
si exprimé sur ’annonce du
prix de la baguette fixé a 29
centimes d’euros par certaines
chaines de grande distribution.
Il dénonce « ces campagnes
[qui] portent atteinte a I’bon-
neur et a l’image de tous les
boulangers de France ». Une
concurrence déloyale qui pour-
rait mettre a mal certains bou-
langers notamment ceux des
plus petits villages. Dominique
Anract termine sa prise de pa-
role en affirmant fermement
son opposition a ces cam-
pagnes: « Je le redis avec force:
c’est indigne et inacceptable,
les artisans boulangers ne se
laisseront pas faire. »

Cérémonie des veeux

a ’Elysée, apprentissage,
WorldSkills...

Le présentateur Jean-Paul Bury
est ensuite revenu sur plu-
sieurs événements ayant jalon-
né le mois de janvier avec un
premier reportage dédié a la

cérémonie des voeux de la pro-
fession a I'Elysée du 12 janvier,
dont la traditionnelle galette a
été de nouveau confectionné
par lartisan boulanger-patis-
sier Jean-Yves Boullier. Lors
de la cérémonie, le président
Dominique Anract a prononcé
son discours sur la profession
et a été décoré des insignes de
chevalier dans l'ordre national
de la Légion d’honneur par le
Président de la République. Ce
dernier a également pris la pa-
role et a souligné « les chiffres
de 2021 tout simplement ex-
ceptionnels » concernant 'ap-
prentissage. En complément
de ce reportage, Dominique
Anract, présent sur le plateau
de Café Croissant, a pu ajou-
ter que lapprentissage en
boulangerie-patisserie attire
de nombreux jeunes et des
personnes en reconversion
professionnelle qui souhaitent
s’engager dans l’artisanat. Le
secteur reste profondément
attaché a lapprentissage et y

a méme consacré le concours
« Un des Meilleurs Apprentis
de France ». Elise Arnault, ap-
prentie en boulangerie-patis-
serie et lauréate du concours
a pu livrer son témoignage
pour cette seconde émission.
Café Croissant a également a
évoqué un autre concours: les
finales nationales dans la caté-
gorie boulangerie du Concours
WorldSkills, les olympiades des
métiers avec 600 compétiteurs
provenant de 64 métiers. Enfin
un rappel a été effectué sur la
33¢ opération Piéces Jaunes,
pour laquelle la CNBPF est
partenaire, s’est déroulée du
12 janvier au 5 février dans

........................

- La parole est a vous !

lobjectif de récolter un maxi-
mum de dons en faveur des
enfants et adolescents hospi-
talisés. Solidaires et fideles a
l'opération, les artisans boulan-
gers-patissiers se sont mobili-
sés par l'organisation d’actions
solidaires et la confection de
tirelires personnalisées.

L’augmentation du prix

du beurre: entretien avec
Eric Le Holloco

L’émission s’est cloturée par
I'interview de Eric Le Holloco,
président de la société « Tout
Beurre », concernant 'augmen-
tation des prix. A la question
« Pourquoi cette flambée du
beurre? » posée par Jean-Paul
Bury, Eric Le Holloco avance
quatre facteurs: une baisse
de la production laitiere eu-
ropéenne d’environ 2 %, une
surconsommation de I’Asie
avec une augmentation de la
demande sur le marché eu-
ropéen, les conséquences de
la crise sanitaire du Covid-19
avec notamment des recon-
versions d’agriculteurs dans
d’autres filieres et la fermeture
de l'une des principales usines
de production de beurre en
Europe localisée en Belgique.
Les émissions Café Croissant
sont a retrouver chaque pre-
mier lundi du mois sur la
chaine YouTube « Confédéra-
tion Nationale Boulangerie ».
Rendez-vous le lundi 7 mars
pour la troisiéme émission.

........................

° Vous souhaitez témoigner d’'un sujet en particulier lié a 'uni- °
- vers boulanger ? Adressez vos demandes d’interview a I'adresse °
- email cafecroissant@boulangerie.org. Vous pouvez également -

. envoyer vos vidéos d’un événement auquel vous avez assisté et

. qui pourrait faire I'objet d’un futur reportage.
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Boulanger de France

Des outils de promotion pour
valoriser la marque et la rendre

distinctive !

oulanger de France est
B une initiative de votre or-

ganisation professionnelle
représentant et défendant les
33000 artisans-boulangers et pa-
tissiers: la Confédération Natio-
nale de la Boulangerie-Patisserie
Francaise.
Etre Boulanger de France, c’est
respecter une série d’engage-
ments inscrits dans la Charte
de qualité et controlés par un
organisme de certification: Bu-
reau Veritas. La fabrication arti-
sanale des pains, des principaux
produits de viennoiserie, de
patisserie et de restauration
boulangeres est fondamentale
pour qu’un artisan boulanger-
patissier puisse devenir Boulan-
ger de France.
D’autres engagements s’ajoutent
notamment en matiere d’accueil
et d’accessibilité: un Boulanger
de France se doit d’étre accueil-
lant, de proposer des horaires
d’ouverture adaptés ainsi qu'une
bonne accessibilité du magasin.
En outre, l'artisan certifié s’as-
sure de I'hygiene et de la qua-
lité de ses produits (dose de sel

© Panessiel

limitée a 18 g par kg de farine,
transparence sur les allergenes,
pétrissage peu intense et fer-
mentations longues lors de la
fabrication des pains...).

Enfin, adhérer a la marque c’est
aussi répondre a des responsa-
bilités sociétales et environne-
mentales (former rigoureuse-
ment son personnel, privilégier
des produits de saison et des
circuits courts, faire don de ses
invendus, trier ses déchets...).
L'ensemble de ces engagements
porte l'identité et les valeurs de
la boulangerie-patisserie artisa-
nale pour rendre la profession
plus forte. En résumé, Boulan-
ger de France incarne ainsi un
véritable gage de fierté pour les
artisans et de qualité pour les
consommateurs!

Vous avez choisi de rejoindre
la marque Boulanger de
France, nous avons congu avec
nos partenaires des objets et
outils qui sont mis a votre dis-
position et qui permettent aux
consommateurs de vous recon-
naitre, de vous distinguer et
de vous repérer!

S
=
=
m
=
(=)
=

LEpiphanie 2023 aux couleurs Boulanger de France.

%LES NOUVELLES DE LA BOULANGERIE-PATISSERIE

Une collection de feves,
couronnes et sacs

La société Panessiel, en par-
tenariat avec la CNBPF, va de
nouveau proposer aux artisans
boulangers-patissiers certifiés
Boulanger de France une col-
lection de feves exclusive a l'ef-
figie de la marque. C’est I’artiste
Valérie Dumas qui a relevé le
défi de mettre en couleurs cette
collection de feves qui reprend
les gestes d’excellence liés au
savoir-faire boulanger, mais aus-
si une gamme de sacs et cou-
ronnes. Cette offre est réservée
aux Boulangers de France.
Pour plus d’informations sur les
services, les tarifs: adressez un
mail a: contact@panessiel.fr ou
contactez-le: 04 38 12 44 40.

Une signalétique Boulanger
de France

Reconnaitre un Boulanger de
France sera simple, au pre-
mier coup d’ceil, grice a la
plaque Boulanger de France.
Le consommateur sera ainsi
guidé vers la marque Boulan-
ger de France grice a ce signe
de reconnaissance.

Descriptif :

- Plaque « cristal ». Plaque pmma
cristal, 10 mm d’épaisseur, fixa-
tion par vis avec entretoise et
cache vis Logo face intérieure
et film dépoli. Dimensions 400
x150 mm; plaque fond blanc;

- Plaque pmma teintée masse
en blanc.

Les tarifs sont les suivants: 150 €
HT frais de port inclus France
métropolitaine (hors Corse et
Drom com). Pour la Corse et
les Drom Com, se renseigner:
contact@boulangerdefrance.org
Ces articles sont réservés aux
artisans boulangers certifiés
Boulanger de France.

Pour commander ces plaques,
rendez-vous sur le site « Les
Nouvelles de la Boulangerie »
— Boutique en ligne https://
www.lesnouvellesdelaboulan-
gerie.fr/produit/plaque-signa-
letique-boulanger-de-france/.

Une boulangerie certifiée
Boulanger de France, c’est la
promesse d’'un établissement
controlé, de produits de qualité
et des clients rassurés.

La boulangerie artisanale que
nous représentons et que nous
défendons préserve la tradi-
tion, I’'innovation, la qualité:
des valeurs plébiscitées par
les consommateurs et que
nous portons a travers notre
marque!

Vous souhaitez devenir
Boulanger de France ?

Rendez-vous sur :
www.boulangerdefrance.org
ou contactez votre groupe-
ment professionnel départe-
mental.
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Demain chez vous

Verrine poire
e caramel

Simple, ¢a veut dire aussi

gourmand, délicieux

Cette verrine se compose d'un lit de compotée de poire recouvert
d'une mousse au caramel coiffée de crumble aux amandles.

mﬁmﬁ:ﬁe = / orcy e
hocol E
gm?[c:“?lene g DE DIFFICULTE SIMPLE

* ﬁ ﬁ GOURMANDE
ECLAT Gateaux et godters
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Gateaux el gouters

Pour 12 verrines

1

CRUMBLE AUX AMANDES

Beurre 9Ng - Au batteur, a la feuille, mélanger tous les ingrédients jusqu’a 'obtention
Cassonade Ng de pépites.

Poudre d'amande blanche 9 g - Réserver au surgélateur.

Farine 9Ng

2

COMPOTEE DE POIRE

Pulpe de poire 545 g - Dans une casserole, porter a ébullition la pulpe de poire et la gousse de vanille
Gousse de vanille 1 fendue et grattée.
Sucre semoule 80g - Ajouter progressivement le sucre préalablement mélangé a la pectine NH.
Pectine NH nappage 10g - Porter a ébullition et la maintenir 1 minute.
Poire au sirop 110 g - Ajouter les poires au sirop coupées en petits cubes.

- Mélanger.

- Réserver.

3

MOUSSE AU CARAMEL

Gélatine en poudre 200 Bloom 10g - Faire tremper la gélatine dans I'eau froide.
Eau 50g - Dans une casserole, faire cuire le sucre a sec.
Sucre semoule 165 g - Déglacer avec la creme.

Creme liquide 215 g - Verser sur la gélatine hydratée.

Fleur de sel lg - Ajouter la fleur de sel.

Creme liquide 570 g - Laisser refroidir a environ 20°C.

- Monter la creme liquide mousseuse.
- Incorporer délicatement au caramel.
- Utiliser aussitot.

MONTAGE

- Faire cuire le crumble aux amandes au four a 180°C, environ 12 minutes.
- Laisser refroidir.

Crumble aux amandes

- Répartir la compotée de poire dans les verrines.

- Laisser refroidir.

- A l'aide d'une poche, dresser la mousse au caramel.
- Parsemer de crumble aux amandes.

Mousse au caramel ——

K

Compotée de poire
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Bretagne

® Morbihan. Laurent Le
Garnec nouveau Boulanger

de France

aurent Le Garnec, 41 ans, est
L installé a Cléguer depuis pres

de quinze ans. « Javais fait la
demande pour obtenir le label Bou-
langer de France il y a quatre, cing
mois, car je soubaitais que mon
travail soit reconnu », a-t-il indiqué
a Ouest France. Une personne délé-
guée par la Confédération Nationale
de la Boulangerie-Patisserie Fran-
caise a observé, pendant pres de
trois heures, sa facon de travailler,
le temps de pétrissage, le matériel
utilisé et si tout est fait maison. « I/
v a un baréeme de notes et plusieurs

criteres sont demandés: 'accessibi-
lité aux personnes en situation de
bhandicap, éviter le gaspillage, etc. »,
a aussi expliqué le boulanger. Par
ailleurs, l’artisan forme deux ap-
prentis: un en boulangerie et 'autre
en patisserie. Laurent est trés fier
de son statut: « Je suis le seul du
pays de Lorient a avoir obtenu ce
label, les plus pres de Cléguer sont
les boulangers de Clobars-Carnoét et
d’Auray. » Le label est valable deux
ans. Il peut y avoir des controles
« surprise ». Dans deux ans, il postu-
lera a nouveau.

21 - CHEZ MOI, CHEZ VOUS
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® Vu sur le web. Cette
artiste japonaise crée des
lampes merveilleuses a
partir de vrais pains

oulangere de profession,
B Yukiko a toujours été pas-

sionnée par lart. C’est no-
tamment en 20006 lorsqu’elle étudie
a la Kyoto City University of Arts
que l'idée de détourner du pain
pour en faire des lampes lui est ve-
nue. Ses connaissances du milieu
boulanger lui ont permis d’appré-
hender tous les aspects difficiles
de la conception. Ce n’est qu’en
2016 quelle décide de se jeter a
Peau en créant son entreprise de
décoration d’intérieur. Pour cela, la

créative achete les produits inven-
dus de plusieurs boulangeries. On
retrouve notamment du pain de
mie, des croissants, des baguettes
ou encore des cheeses naan. Méme
si Yukiko souhaite conserver ses
secrets de fabrication, elle a ré-
vélé traiter les différents pains a
l'aide d’antiseptique et de pro-
tection contre la moisissure pour
leur assurer une durée de vie se-
mi-permanente. De quoi avoir un
intérieur gourmand et chaleureux.
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Auvergne-Rhone-Alpes

%LES NOUVELLES DE LA BOULANGERIE-PATISSERIE

® Ardeche. Regroupement de 3 entités au service
des adhérents ardéchois

ous la houlette des deux

S co-présidents Christian
Martin et Alain Mou-
nier, ainsi que du président
du PEPA, Sébastien Roissac,
les Assemblées Générales
du Groupement Profession-
nel de la Boulangerie et de
la Patisserie de ’Ardeche, du
PEPA (Promotion Entreprise
et Produits Ardéchois) et de
I’APVPA (Association pour
la Promotion et la Valorisa-
tion du Pain Ardéchois) ont
eu lieu le 7 février dans les
locaux de la Chambre de Mé-
tiers et de I’Artisanat a Guil-
herand-Granges. A 'unanimité
des présents, 'APVPA sera dé-

sormais intégrée au Groupe-
ment Professionnel pour ne
faire plus qu’une association.

L’Association PEPA sera consi-
dérée comme un Groupement
d’achat au service de tous les

adhérents (boitage et promo-
tion du Pisadou, de la Ba-
guette Ardéchoise, etc.). N’hé-
sitez pas a vous renseigner
aupres de votre Groupement.
Pour cloturer cet apres-mi-
di studieuse, Jean-Baptiste
Sizes de la Société EIGRENE
a présenté les différents ser-
vices mis a disposition des
adhérents (recouvrement de
la TICFE, courtage en énergie,
etc.). Merci a tous les boulan-
gers-patissiers présents, aux
partenaires, manifestant par
leur présence, leur soutien au
Groupement Professionnel de
la Boulangerie et de la Patisse-
rie de ’Ardeche.

Occitanie

e Tarn. Ca

croustille a
Albi

e 10 février 2022 a Albi se
L sont tenus les Concours

départementaux de la
meilleure baguette de tradition francaise et du
meilleur croissant au beurre organisés par la Fédé-
ration des Artisans Boulangers-Patissiers du Tarn.
Bravo a tous les participants pour leur travail et
la qualité des produits. Un grand merci aux parte-
naires pour leur fidélité et les nombreux lots remis
aux participants. Yannis Thouy et Benjamin Auriau
représenteront le Tarn lors des sélections régionale
(croissant et baguette) qui se tiendront a Albi les 25
et 26 avril 2022.

Podium de la meilleure baguette de tradition francaise :

1¢" prix : Benjamin Auriau, Boulangerie Tradition Gourmande a Coufouleux
2¢ prix : Jean-Baptiste Fogen, Boulangerie du Saut du Sabo a Arthes

3¢ prix : Sylvain Bega, Boulangerie Au Petit Four Castrais a Castres

Podium du Meilleur Croissant au Beurre :

1¢ prix: Yannis Thouy, Boulangerie Marchese a Labruguiere

2¢ prix : Nicolas Dumoulin, Boulangerie du Castelviel a Albi

3¢ prix : Benjamin Auriau, Boulangerie Tradition Gourmande a Coufouleux

N°1041 - 1" MARS 2022



%LES NOUVELLES DE LA BOULANGERIE-PATISSERIE

Ile-de-France

® Paris. 70 candidats se

sont mesurés

au Trophée

de la meilleure patisserie
d’lle-de-France

ous vous en parlions dans
N notre dernier numéro.

Les résultats du Trophée
de la meilleure patisserie d’ile-
de-France sont tombés. Le jury
était a I'ocuvre tout I'apres-mi-
di du 15 février, au Syndicat
des Boulangers du Grand Paris,
afin de noter éclairs au choco-
lat, Opéras, Paris-Brest, tartes
au citron que les participants
avaient amenés... Plus de 70
artisans ont fait des merveilles!

Be 3;-._.—.. =
5 Troph¢e de la patisserie
{le de France 2022

o 2° Prix

Kihen
A

Le podium.

Tmﬁw" do 1a pitisserin
¢ do France 2022
1% Prix

Manug| APARIST
A cain de 1y gy,

A noter que l'accueil et I'enre-
gistrement des résultats ont été
réalisés sous controle d’huissier.
Le vainqueur du Trophée de la
meilleure patisserie d’ile-de-
France est Manuel Aparisi, de
Paris 7¢. Les prix ont été distri-
bués le 17 février au Syndicat
en présence de tous les parti-
cipants et de Franck Thomasse,
président des boulangers du
Grand Paris.

Trophée de la parisserie |
e de France 2020

L.

3" Prix 5
- BN THAY YN ‘

Palmares :
1" Manuel Aparisi, Paris 7¢

4¢ Cédric Arsac, Paris 13¢
6¢ Stéphane Louvard, Paris 9¢

7¢ Sébastien Mauvieux, Paris 18¢

10¢ Victoire Dary, Paris 9¢

2¢ Mansour Khemoussi, Paris 13¢
3¢ Marwane Ben Thayer, Asnieres, Hauts-de-Seine 92

5¢ Fabrice Pottier, Marcoussis, Essonne 91

8¢ Youssef EL Gatou, Argenteuil, Val d’Oise 95
9¢ Baptiste et Maxime Sohier, Noisy-le-Grand, Seine-Saint-Denis 93

23 - CHEZ MOI, CHEZ VOUS

A LA BOUTIQUE...
100 rotegeons auss enviomement

LA BOUTIQUE
pu BOULANGER

www.laboutiqueduboulanger.com - Tel 02.33.19.05.50
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Grand Est

® Meurthe-et-Moselle.
Un stage pour faire
naitre de futures

’était le dernier jour de

vocations
c formation au fournil
pour ces stagiaires de la

session « Découverte des mé-
tiers de la boulangerie ». Apres
plusieurs mois passés aux co-
tés de formateurs experts, ces
jeunes ont pu découvrir les
différents aspects du métier, et
étre formés aux divers postes,
aussi bien en vente, qu’en fa-
brication, c6té boulangerie ou
patisserie.

Grice a cette formation, ils
ont pu se découvrir une vo-
cation dans 'une de ces trois
branches. Toute I’équipe For-
metik, qui s’est occupée d’eux
cette fois-ci, leur souhaite
bonne continuation pour la
suite de la formation (stage
réalisé en partenariat avec
COEFF Continu, Opco des En-
treprises de Proxilité et Pole
emploi).

%LES NOUVELLES DE LA BOULANGERIE-PATISSERIE
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Provence-Alpes-Cote d’Azur

® Alpes-Maritimes.
Plusieurs concours au

salon AGECOTEL...
Inscrivez-vous !

langers et Boulangers-Patis-

siers des Alpes-Maritimes or-
ganise plusieurs concours durant
le salon AGECOTEL 2022 qui se dé-
roulera au mois de mars. Le mardi
29 mars: concours de la « Meilleure
Baguette de Tradition Francaise des
Alpes-Maritimes 2022 » sous la pré-
sidence de Thomas Subrin, Meilleur
Ouvrier de France. Le mercredi 30

I a Fédération des Maitres Bou-

mars: concours du « Meilleur Entre-
mets des Alpes-Maritimes Parfum
Citron », sous la présidence, cette
fois, de Jean-Michel Perruchon,
Meilleur Ouvrier de France; le but
de la Fédération étant de mettre
en valeur les produits locaux, de
valoriser et représenter les artisans
boulangers-patissiers des Alpes-Ma-
ritimes et de mettre en avant leur
entreprise et leur savoir-faire.
Pour toute inscrip-
tion 2 un ou plusieurs
concours, il vous suffit
de contacter le secré-
tariat de la Fédération:
secretariatdirection@
lamaisondelaboulan-
gerie06.com, qui reste
a votre disposition pour
tout renseignement
complémentaire.

® Alpes-Maritimes.
Des artisans nicois
en or pour les
Pieces Jaunes

our clo-
turer la
33¢ édi-

tion de l'opé-
ration Pieces
Jaunes 2022,
Didier Des-
champs, le
parrain de
Popération,
et Brigitte
Macron, la présidente, s’étaient rendus a Nice le 4 février
(voir notre journal 1040, P.18). L'occasion de visiter les
projets financés a la Fondation Lenval et de participer a
un moment festif avec les habitants de la ville. Un grand
merci aux artisans boulangers-patissiers nicois qui ont
participé a cette manifestation en offrant des viennoise-
ries et baguettes de tradition francaise. Mais également en
prouvant une nouvelle fois la qualité de leur savoir-faire
en créant de magnifiques « Pains Tirelires Pieces Jaunes »
qui furent exposés pour 1'occasion.
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25 - JURIDIQUE

Tout ce qu’il faut

savoir sur...

Comment se faire rembourser de certaines charges
pesant sur léconomie de votre entreprise ?

En qualité demployeur, vous étes lié par

un contrat de travail avec votre salarié et

tenu au respect de dispositions légales et
conventionnelles. Parmi ses obligations, sont a
votre charge des sommes dues a votre salarié,
liées notamment a la rupture du contrat, a
certains événements survenus dans la vie de

votre salarié...

En ce sens, 'ensemble des parte-
naires sociaux de la branche ont
créé, en 1979, un fonds intitulé
«le fonds de péréquation » (ar-
ticle 37 bis de la Convention col-
lective nationale de la boulan-
gerie et boulangerie-pdtisserie),
qui permet d’assurer le rem-
boursement a I’employeur de
certaines charges qui peuvent
étre particulierement lourdes
pour I’économie de son entre-
prise.

L'employeur peut ainsi, béné-
ficier du remboursement des
sommes suivantes, versées a son
salarié:

- Les indemnités de congés
payés, pendant la période de
maternité;

- Les frais d’examens médicaux
prescrits par la médecine du
travail ;

- Pindemnité de fin de contrat
de travail a durée déterminée,
lorsqu’un tel contrat est conclu
pour le remplacement d’'un sa-
larié dont le contrat de travail a
été suspendu;

- Les congés pour évenements
familiaux prévus a l'article 31
de la Convention collective na-
tionale (mariage du salarié, nais-
sance d’'un enfant du salarié,
déces d’'un enfant du salarié...);
- U'indemnité de licenciement
due en cas d’inaptitude a la suite
d’'une maladie ou d’un accident
de la vie privée;

- Lindemnité spéciale de li-
cenciement et 'indemnité de
préavis en cas d’inaptitude a la
suite d'une maladie profession-
nelle ou d’'un accident du travail ;
- Lindemnité de licenciement
économique ou I'indemnité de
rupture conventionnelle due
en cas de reprise de fonds lors
d’'une premiere installation;

- Lindemnité complémentaire
due au salarié agé d’au moins
55 ans en application du der-
nier alinéa de larticle 33 de la
Convention collective nationale.
Par ailleurs, au sein de ce fonds
de péréquation, a été créé le
Fonds d’Action Profession-
nelle et Sociale (FAPS). Il a

notamment pour objet le fi-
nancement a titre exceptionnel
d’allocation équivalant a tout
ou partie des avantages aux-
quels auraient eu droit certains
salariés s’ils avaient satisfait a
toutes les conditions requises
a la Convention collective et de
dossiers présentant un caractere
social et humain. Dans ce cas,
le dossier est instruit par les
services d’AG2R PREVOYANCE
et soumis a l'avis d’'une instance
paritaire, le Comité National Pa-
ritaire de la Boulangerie (CNPB),
qui détermine souverainement la
suite a donner.

Ces deux fonds sont alimen-
tés par une cotisation patronale
fixée a 0,37 % du salaire brut
limité au plafond de la sécurité
sociale. Lors de la création de ce
dispositif, la gestion technique
des fonds a été confiée par les
partenaires sociaux 2 AG2R PRE-
VOYANCE.

Afin d’obtenir le rembourse-

ment de ces sommes, vous de-
vez remplir un formulaire cor-
respondant a votre demande
et I’adresser a AG2R PRE-
VOYANCE avec les éventuels
documents complémentaires
nécessaires pour justifier cette
demande.

Les formulaires sont disponibles
sur le site internet suivant:
https://www.ag2rlamon-
diale.fr/conventions-collec-
tives-nationales/ccn-bou-
langerie-artisanale/
offre-la-prevoyance-collec-
tive-dediee-a-la-ccn-boulange-
rie-artisanale (en bas de la page
= > Documents a télécharger
= > Entreprises).

N’hésitez pas a vous rapprocher
de votre groupement profession-
nel départemental pour toute
information complémentaire.

n retrouvez-nous sur facebook
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Aurélie Ribay propose
périodiquement a ses
clients de découvrir des
pains de sa création,
comme son écureuil ré-
alisé sur une base de
chataignes torréfiées,
de seigle et de farine de
meule, agrémentée d’une
touche de miel, d’abri-
cots et de noisettes.

L’essentiel

Si Aurélie Ribay a entamé sa se-
conde vie professionnelle en de-
venant boulangere, c’est qu’elle a
longtemps cherché sa voie. Tour
a tour dans les assurances, I'oph-
talmologie, le batiment, le négoce
de matériel informatique, les ser-
vices bancaires, la jeune femme a
décidé un jour d’opérer un virage
a 180°. « J'ai terminé responsable
commerciale chez MasterCard.
Le fait d’avoir eu a gérer des bud-
gets importants m’'a permis d’ap-
prendre a maitriser les calculs
de rentabilité, les dossiers de
banque et d’acquérir le sens com-
mercial. Cela m’a rendu service,
méme si en boulangerie, on ne
Joue pas sur les mémes émotions.
Ce qui m’a attiré dans la boulan-
gerie, c’est que ce métier cochait
toutes les cases. J'avais besoin
d’un électrochoc professionnel,
de revenir a un travail manuel
sur une matiere vivante, avec un
contact direct avec la clientéle »,
analyse Aurélie Ribay.

A 45 ans, elle dépose donc une
demande de FONGECIF aupres
de son employeur et se met a
frapper aux portes des boulan-
geries pour découvrir de plus
pres le métier d’artisan. Puis, elle
se rend aux journées portes ou-
vertes de 'EBP ou elle rencontre
le formateur Bernard Leblanc.
«J'ai ew un coup de coeur pour
cette école a taille bumaine ot
J'ai entamé ma formation dans le
cadre d’une reconversion avec 6
mois de stages chez Basso et chez
Montgolfiere (Paris 17°), pour fi-
nir chez Alexine a Montmartre ».
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Aurelie Ribay,
I’art d’une reconversion réussie

Aurélie obtient son CAP en 2017
et se rend alors sur le fournil de
la Féte du Pain pour une expé-
rience hors du commun. « Je ne
suis repartie qu'au dernier jour
de cette manifestation, en ayant
cotoyé tout le milieu de la bou-
langerie. J'ai vécu un moment
exceptionnel de partage et je me
suis sentie accueillie par la pro-
fession », se souvient Aurélie.

En quéte d’un fonds

de commerce

Rapidement, la boulangere se
met en quéte d’'un fonds de com-
merce et elle projette un temps
de racheter celui ou elle travaille
quelques mois, mais
une autre enseigne
remporte l'affaire. Elle
trouve heureusement
un bel emplacement
par l'intermédiaire
d’un marchand de fonds au 36
bis de la rue de Dunkerque, a
la frontiere des 9¢ et 10° arron-
dissements de Paris, dans un
quartier en pleine évolution. La
boulangerie ouvre le 23 mars
2018 a l'enseigne « Aurélie Ribay
Boulangere ». « Je voulais propo-
ser essentiellement des pains au
levain, ceux que j’aime avec une
pointe d’acidité. J'ai choisi Paul

Dupuis comme moulin - Les
Moulins Familiaux — pour du blé
Sfrangais et local ».
Dans la boulangerie de la rue
de Dunkerque, le campagne, le
petit épeautre et les tourtes au-
vergnates de seigle sont issus de
farines biologiques, mais certains
spéciaux ne peuvent bénéficier
de cette appellation compte tenu
d’ajouts d’ingrédients classiques.
Le campagne est décliné selon
différentes formes: aux noix,
pistache, amandes, noisettes ou
sésame noir. « Ma tradition est
réalisée sur poolish avec une
farine Label Rouge et sur cette
base, je fabrique un pain au ca-
cao. Nous avons aussi

« Le fait maison, Je curcuma-pavot et le
on l'affiche et
on en parle ! »

pain a lail des ours’,
deux produits tres in-
téressants sur la plan
nutritionnel », précise Aurélie
Ribay.

Viennoiseries maison

au beurre AOP

Au rayon viennoiserie, regnent
les classiques réalisés au beurre
AOP (Fléchard et Montaigu) et
la fameuse torsade de la maison,
sucrée ou version salée, une pate
feuilletée avec granola maison,
moutarde a 'ancienne, emmental.

« Sur la patisserie, nous restons
sur des produits tres simples avec
les flans, la tarte amandine, les
éclairs, la tarte aux pommes et
les sablés bretons avec creme lé-
gere et fruits frais. J'affectionne
les gdteaux de voyage, le cake, le
kouign amann qui se mangent
dans la rue avec les doigts », dé-
taille Aurélie.

Pour le snacking, la boulangere
a fait le choix de faire toutes ses
découpes elle-méme, pour un
choix plus vaste de produits de
meilleure qualité. Elle fait aus-
si sécher des légumes avant de
les faire mariner et fabrique ses
pickles de poivrons, oignons
rouges et radis, pour ajouter
un peu de croquant a ses sand-
wichs. Viande des grisons, thon
ou féta, les clients ont toujours
le choix de préférer une bonne
soupe maison ou une quiche.
« Nous vendons aussi des plats en
partenariat avec le Scone Café
pour répondre a la demande ».
Pour Aurélie, le label Boulanger
de France collé sur sa vitrine est
une évidence. « Le fait maison,
on laffiche et on en parle! ».

1 Lail des ours déshydraté est incorporé
au lait et le pain est couvert d’un appareil
tigré au piment d’Espelette.
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CAP patissier : le certificat d’aptitude
professionnelle dans les grandes lignes

Toute personne souhaitant s’orienter ou se reconvertir dans les métiers de la patisserie et offrir
du plaisir sucré, aura pour objectif de passer le CAP, premiere porte d’entrée professionnelle. Les
formateurs patissiers INBP vous proposent de redécouvrir les contours de ce diplome.

Acquérir les bases

et les bonnes pratiques
Cest en 1955 que fut créé le
CAP patissier-confiseur-glacier.
Actuellement la dénomination
s’arréte au CAP patissier, les
deux autres spécialités faisant
I'objet de CAP spécifiques. De-
puis sa création, de nombreuses
évolutions ont eu lieu, mais
fondamentalement les compé-
tences nécessaires pour 'obten-
tion de ce diplome sont restées
les mémes. Il s’agit de I'acquisi-
tion des bases techniques et or-
ganisationnelles fondamentales
a lexercice de cette profession
exigeante, mais également des
bonnes pratiques d’hygiene et
de sécurité indispensables dans
les métiers de bouche pour la
sécurité alimentaire. Le CAP
patissier est un diplome d’Etat,
délivré par IEducation natio-
nale, inscrit au RNCP, réper-
toire national des certifications
professionnelles. Depuis 2019,
le CAP est classé au niveau 3
dans la nouvelle nomenclature
(anciennement V).

Le métier de patissier est une
profession  réglementée. 1l
implique la possession dun
diplome en patisserie, indis-
pensable pour créer son en-
treprise de patisserie fraiche,
que sont les produits sur base
de produits sensibles tels que
les cremes, les mousses, les
ganaches. A défaut, il convient
d’avoir une expérience profes-
sionnelle d’au moins 3 ans dans
ce domaine ou bien encore
d’embaucher une personne
possédant un diplome en pa-
tisserie ou une expérience dans
le domaine d’au moins 3 ans. Il
est a noter que si ne sont pro-
duites que des patisseries de

conservation comme les sablés,
cookies, cakes, muffins, le CAP
patissier n’est pas obligatoire.

Le CAP, a chacun

son rythme

Par définition, la formation en
alternance s’effectue en partie
dans une entreprise et le reste
du temps dans un centre de
formation. Elle a pour avantage
de permettre a 'apprenti de se
faire une premiere expérience
du monde professionnel, tout
en percevant un salaire pen-
dant ses études. L’acces au CAP
patissier peut se faire en 2 ans
aprés la classe de troisieme.
Lapprenti est 4gé de 16 a 29
ans. En deca et au-dela, des dé-
rogations sont possibles sous
condition. Méme s’il n’a pas
été engagé par un employeur,
le jeune peut débuter son cycle
de formation.

L’acces peut se faire aussi en 1
an apreés un premier diplome
(autre CAP...) ou une seconde
professionnelle, sous statut sco-
laire ou par apprentissage.
Centres de formation, maisons
familiales artisanales et lycées

préparent au CAP.

La formation au CAP en recon-
version permet aux personnes
d’acquérir les savoir-faire et
compétences nécessaires pour
initier leur projet. Apres une
préparation dans un établisse-
ment spécialisé, dont la durée
est variable selon les centres,
un stage de 14 semaines en en-
treprise sera obligatoire pour la
validation finale du dipléme (7
pour le bloc 1 et autant pour
le 2).

Certains choisissent de passer
le CAP patissier en candidature
individuelle (candidat libre)
et se tournent parfois vers les
formations a distance pour s’y
préparer.

Les épreuves pour
décrocher le CAP patissier
Depuis le 1¢ janvier 2021, une
nouvelle mouture du CAP est
arrivée! La ou l'épreuve pra-
tique se déroulait sur une jour-
née de 6h30, le nouvel examen
se compose de deux modules
distincts et indépendants.

Jour 1, épreuve pratique n°l
(EP1) concerne une production

issue des catégories suivantes:
tour, petits fours secs et moel-
leux, gateaux de voyage. D’'une
durée de 4h50, elle est précé-
dée d’'une épreuve écrite de 30
minutes abordant la technolo-
gie, I'’hygiene et 'organisation
du travail, et d’un oral de 10
minutes pour la valorisation de
sa production.

Jour 2, Pépreuve pratique n°2
(EP2) dure 4h et concerne les
entremets et les petits gateaux.
Un écrit de 45 minutes concer-
nant les mémes thémes que ce-
lui de ’EP1 avec en plus un or-
ganigramme de sa production
a réaliser est demandé. L'appre-
nant dispose également de 15
minutes d’oral pour valoriser
son travail.

Pour ces deux épreuves, les
candidats doivent calculer tous
les grammages des recettes de-
mandées dans la commande du
sujet.

Apres I'examen, la période de
14 semaines de stage en en-
treprise permettra aux appre-
nants en reconversion de va-
lider leurs acquis sur les deux
modules, établis au regard du
« référentiel métier » de la pa-
tisserie. Les apprenants en al-
ternance, quant a eux, doivent
présenter lors d’'un oral de 10
minutes le fruit d’'un travail in-
dividuel ou collectif (dit chef-
d’ceuvre) qui s’appuie sur des
compétences transversales et
professionnelles sur une pro-
blématique technique, une re-
cette, un ingrédient, un projet
d’entreprise, etc.

Cette nouvelle formule permet
au candidat, en cas d’échec a
I'une des épreuves, de repasser
uniquement celle qui aura été
ratée.
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Boulangerie
Patisserie
Chocolaterie
Traiteur

FOCUS INBP

Reconversion professionnelle
Une autre vie qui passe par la formation

On en entend tous parler, et pas que dans notre secteur. Le phénomene de la reconversion professionnelle
ne sera peut-€tre méme plus un phénomene d’ici quelques années, quand définitivement sera intégrée I'idée
qu’une carriere se compose dune succession de métiers. A suivre... Quéte de sens, besoin de concret, envie
de fabriquer tant avec ses mains que sa téte, se sentir utile, entreprendre pour soi, fuir le bore-out syndrome
d’ennui au travail... la liste est longue et a chacun ses motivations le conduisant a sauter le pas. ULINBP ac-
cueille depuis tres longtemps, ces nouveaux entrants en quéte d’une autre vie. Rencontre avec Denis Fatet.

A

Comment se passent les
premiers pas au fournil ?
Des la troisieme semaine de
formation, soit en une dizaine
d’ateliers, on observe déja
des évolutions. Les stagiaires
gagnent en autonomie, sont
moins lents. Ils commencent a
développer le fameux toucher
de pate. On peut alors commen-
cer a aborder des fabrications
un peu complexes pour tout
débutant, comme la viennoiserie
au beurre et la fameuse baguette
de tradition francaise. Les gestes
techniques comme le faconnage,
le lamage, 'enroulement des
croissants représentent les prin-

1 1
i On vous dit tout ! i
1 1
! Certifié Qualiopi, 'INBP s’engage !
'a communiquer les indicateurs !
! de satisfaction des stagiaires ainsi !
! que les taux de réussite aux exa- !
| mens. !
1 1
1 1
1 1

Accessibles sur www.inbp.com

cipales difficultés des débuts. 11
faut étre précis et régulier. La
seule solution, c’est de répéter
encore et encore. On les fait
aussi travailler assez rapidement
sur la diviseuse, la faconneuse,
le laminoir, toutes ces machines
sont a apprivoiser sous notre
surveillance afin de ne pas étre
déstabilisés lors de leur stage
en entreprise. Et comme nous
travaillons une matiere vivante,
les apprenants doivent intégrer
de nombreux parametres, tels
que la gestion de la force des
pates et de la fermentation, pour
assurer une production commer-
cialisable. Le critere ultime de
notation, c’est bien celui-la!

Que viennent chercher ces

personnes en reconversion ?
Lorsque 'INBP leur a été recom-
mandé, elles viennent chercher
ce que les anciens ont trouvé ici.
Un lieu de passion, c’est indé-

niable, mais aussi un savoir-faire
en matiere d’enseignement et
de progression pédagogique.
Ce que toutes les équipes de
I'INBP ont toujours eu en téte
et ont transmis au fil des gé-
nérations aux enseignants les
plus jeunes, c’est de garantir
a chaque personne passée par
nos fournils ou labos qu’elle
sera dotée des fondamentaux
du métier. Et méme si quatre
mois et demi de formation au
CAP et deux mois de stage en
entreprise ne sont pas suffisants
pour tout maitriser, le princi-
pal est d’intégrer les regles, les
gestes, la technologie de base,
la philosophie d’ensemble et de
savoir qu’a chaque probleme de
fabrication rencontré, il existe
une solution. Il y a trés peu de
hasard dans nos métiers. Mes
collegues patissiers vous diront
bien la méme chose.

Quel avenir pour les

nouveaux entrants ?

Il dépend du projet, de la volon-
té et de I'engagement de chacun.
On sait que nos stagiaires sont
motivés. Il en faut du courage et
de la détermination pour suivre
des cours pendant quatre mois
et demi, souvent loin des siens,
avec des contraintes de révision
tous les week-ends. Qu’ils nous
fassent confiance, on est 1a pour
les accompagner dans leur désir
d’entrer dans nos métiers. 1ls
viennent souvent de secteurs
professionnels tres différents.
Dire que 'INBP a vu défiler
dans ses murs toutes les pro-
fessions n’est pas si €éloigné de
la réalité! Aujourd’hui, de tres
nombreux postes d’ouvriers et
de responsables de production
sont a pourvoir en boulange-
rie-patisserie. Il y a des entre-
prises a reprendre partout en
France, en ville, a la campagne,
en zone touristique. La création
reste aussi une option que cer-
tains de nos anciens n’hésitent
pas a prendre. Et pour ceux que
la mobilité internationale fait
réver, ils partent vivre des ex-
périences souvent inoubliables.

Prochaines rentrées
en aout 2022

CAP boulanger - CAP patissier
CAP chocolatier-confiseur

INBP INFO 02 35 58 17 99
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et évolué.

Le SOV Inigln tedn

Le design offre des proportions attrayantes et des éléments de conception minimaliste qui renforcent ’apparence d’un véhicule sophistiqué, moderne

© MG

a Marvel R Electrique
se présente comme
un véhicule intelli-
gent, technologique,
doté d’éléments modernes et
puissants, qui communique et
interagit avec ses utilisateurs.
Le design offre des proportions
attrayantes et des éléments de
conception minimaliste qui ren-
forcent 'apparence d’'un véhi-
cule sophistiqué, moderne et
évolué.
Ce luxueux SUV high tech me-
sure 4,674 m de long, 1,919 m
de large et 1,618 m de haut.
L'empattement mesure 2,800 m
et offre donc un espace inté-
rieur plus que suffisant. En plus
de son allure attrayante, la MG
Marvel R Electrique offre éga-
lement un intérieur spacieux et
étonnant avec un écran tactile
de 19,4 pouces et un tableau
de bord numérique de 12,3
pouces.
Le coffre propose un volume de
357 litres. Avec la banquette ar-
riere rabattue, il peut étre porté
a 1396 litres. La version RWD
de la Marvel R Electrique offre
également 150 litres d’espace
bagages sous le capot. En outre,

MG Marvel R Electrique

les clients peuvent compter sur
un grand nombre de systemes
de sécurité active sous le nom
de MG Pilot, comme sur la MG
ZS EV et la MG EHS Hybride
Rechargeable.

Le systeme V2L

Avec une autonomie de plus
de 400 kilometres (WLTP), la
Marvel R Electrique offre une
grande tranquillité d’esprit, tan-
dis que les conducteurs peuvent
compter sur une capacité de
recharge rapide a une borne de
recharge publique (AC) grice
au chargeur triphasé embarqué
de 11 kW. La batterie est égale-
ment adaptée a la charge rapide
(DO) pour la remplir a2 80 % en
seulement 30 minutes. Paral-
lelement, la climatisation avec
pompe a chaleur interne garan-
tit des performances de charge
optimales a basse température.
Une autre caractéristique re-
marquable de la MG Marvel R
Electrique est le systeme V2L
(vehicle-to-load). Cette tech-
nologie permet a la batterie
lithium-ion de fournir de I’éner-
gie a un systeme électrique ex-
terne, par exemple, une pompe

a air, un scooter é€lectrique, un
ordinateur portable ou méme
un autre VE. Cette technolo-
gie est considérée comme une
innovation importante pour
la transition vers une énergie
propre et la solution du dernier
kilometre.

Technologie Tri-Moteur

La MG Marvel R Electrique ne
se contente pas de dégager de
la puissance, elle est aussi a la
hauteur par ses performances.
La technologie de propulsion
utilise un systeme avancé de

transmission intégrale avec trois
moteurs électriques: un sur I'es-
sieu avant et deux a larriere.
Le véhicule affiche une puis-
sance maximale de 212 kW
(288 ch) et un couple maximal
de 665 Nm. Cela permet au SUV
d’accélérer de 0 a 50 km/h en
seulement 1,8 seconde et de 0
a 100 km/h en 4,9 secondes.
La vitesse de pointe est limi-
tée a 200 km/h. Le Marvel R
Electrique sera également pro-
posé dans une configuration a
propulsion arriere avec deux
moteurs électriques.

©MG

La MG Marvel R Electrique offre un intérieur spacieux et étonnant avec un
écran tactile de 19,4 pouces et un tableau de bord numérique de 12,3 pouces.
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SPEGIAL PROMOTION

Reconnaitre une boulangerie c’est simple comme bonjour !
Gréce a ce repere, le consommateur ne peut plus se tromper, il vous reconnait
en un clin d’ceil car le commerce porteur de cette enseigne est une boulangerie au
sens de la Loi du 25 mai 1998*.

: 199 €

le kit au lieu de 528 €
"bou ou

lan la plaque seule au prix de

ger” 45 €

> o Bl C’est un métier. )
Enseigne lumineuse au lieu de 129,90 €
(format : 5705 x 84 x 8 cm)

Article L122-17 du Code de la Consommation

Loi n® 88-405 du 25 mai 1998

Plaque émaillée
(format : 30 x 30 cm)

LABOUTIQUEDUBOULANGER.COM

BP 421 - 50204 COUTANCES Cedex - Tél 02.33.19.05.50 - Fax 02.33.19.05.58

maison.du.boulanger.50@wanadoo.fr
www.boulangerie50.0rg
www.laboutiqueduboulanger.com
www.enseigne-boulangerie.fr

*Loi du 25 mai 1998. Article L122-17 du Code de la consommation : « Les professionnels qui n'assurent pas eux-mémes, a partir de matieres premiéres choisies, le
pétrissage de la pate, sa fermentation et sa mise en forme ainsi que la cuisson du pain sur le lieu de vente au consommateur final ne peuvent utiliser I'appellation de «
boulanger » et I'enseigne commerciale de « boulangerie » ou une dénomination susceptible de porter a confusion, sur le lieu de vente du pain au consommateur final ou
dans des publicités a I'exclusion des documents commerciaux a usage strictement professionnel. La pate et les pains ne peuvent a aucun stade de la production ou de
la vente étre surgelés ou congelés. »
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Yoga, le bon choix

Hatha yoga, retour aux sources
Les débutants devraient tous passer par la
case Hatha avant de s’aventurer dans un
autre cours. Tous les yogas découlent de
cette forme originelle. Les postures, égale-
ment appelées asanas, sont plus statiques
que dans d’autres styles. Ce qui permet
au corps de ressentir les mouvements et
de se relacher. Elles sont associées a des
exercices de respiration (Pranayama) qui
apprennent le controle du souffle. Le Ha-
tha yoga est accessible a tous les niveaux.
Il vous permettra d’acquérir de bonnes
bases pour les néophytes et d’approfondir
ses connaissances pour les plus avancés.

Ashtanga yoga, plus fitness

Si vous étes un adepte des cours de fitness
et que vous ne concevez pas de rester
une heure sur votre tapis sans bouger,
I’Ashtanga est fait pour vous. Un yoga
dynamique, voire tres sportif. Les séries
d’asanas, coordonnées avec une respira-
tion profonde (Ujjayi), s’enchainent avec
une difficulté croissante. Mieux vaut étre
au top de sa forme pour tenter un cours
car le rythme est soutenu. Un yoga qui
travaille les muscles en profondeur et s’oc-
cupe de gainer votre ceinture abdominale.

Vinyasa yoga, intense et
dynamique

Le Vinyasa demande déja une bonne mai-
trise de son corps. Il garde les bases de
I’'Hatha yoga et se mélange avec le coté
trées physique de I’Ashtanga, dans des en-
chainements qui demandent du rythme.

Une séance de Vinyasa sollicite tout le
corps dans un mouvement dynamique qui
demande concentration et puissance phy-
sique. A la fin d’une séance, on apprécie
les dix minutes de relaxation profonde
(Shavasana).

Les yogas doux

Ils travaillent davantage la relaxation par
la respiration et la détente du corps. Le
yoga Nidra, également appelé yoga du
sommeil, est trés proche de la sophrologie.
Une séance dure généralement 1h30 et les
insomniaques regretteront de ne pas pou-
voir amener leur lit directement. Si vous
avez des problemes de dos, vous préfere-
rez le yoga lyengar qui soigne particulie-
rement l'alignement du corps, comme une
séance de rééducation avec votre kiné. Le
rythme est lent, les postures sont tenues
longtemps, en utilisant autant d’acces-
soires que nécessaires pour parvenir a
une posture correcte sans forcer. Dans la

Votre professeur en cing mots

VoS attentes...

alignement du corps ;

technique.

Certaines qualités sont indispensables pour dispenser un cours a la hauteur de

- Spirituel mais pas gourou ! Fuyez les ambiances New Age qui vous donnent
Iimpression d’étre tombé dans une secte. Le yoga rime avec simplicité ;
- Pédagogue, il viendra corriger votre posture pour vous aider a trouver le bon

- Positif, ses encouragements vous donnent envie de vous dépasser ;
- Disponible, il reste a votre écoute et vous conseille sur votre pratique ;
- Compétent, vous allez vite évaluer si votre prof possede une bonne maitrise

Printemps en vue avec lenvie de prendre
soin de soi et de retrouver la forme. Le
yoga fait partie des activités en vogue

et accessible a tous, méme aux grands
débutants. Venue d’Inde, la pratique sest
enrichie au fil des années pour offrir a ses
adeptes un lotus aux multiples branches
dont on ne sait laquelle cueillir. Hatha,
Vinyasa, Ashtanga, Lyengar, Nidra ? Mieux
vaut rester zen pour étre str de sélectionner
le bon cours.

méme veine, le restorative yoga ou le yin
yoga maintiennent les postures de relaxa-
tion sur une longue durée et remettent
votre corps sur la voie de I’équilibre.

Le yoga version fun

On ne peut pas vraiment dire que le yoga
du rire soit tres académique dans le pan-
théon du yoga, mais il fait du bien. Une
séance repose sur des exercices pratiques
pour se détendre les zygomatiques. A coté
de cette fantaisie si peu yogis, vous trou-
verez des mix qui se marient a merveille
comme le yoga danse ou vous laissez aller
votre corps sur le flow de la musique.
L’acro-yoga est réservé aux plus experts
pour faire des exercices acrobatiques. Le
fly yoga, également appelé yoga aérien, se
pratique dans un hamac au-dessus du sol
pour des sensations nouvelles. Et nous ne
parlerons pas du yoga biere, qui procure,
certes l'ivresse, mais pas forcément celle
de la méditation!
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33 - ESCAPADE

La perle des Pays-Bas

Rotterdam, l'art sur le macadam

ifficile de ne pas tom-
D ber sous le charme de

cette ville cosmopolite
qu’on surnomme « la Manhat-
tan des Pays-Bas ». Premier
port d’Europe, Rotterdam est
considérée comme la capitale
architecturale du pays. Détruite
aux trois quarts a cause des
bombardements pendant la
deuxiéme guerre mondiale,
sa reconstruction a été 'oc-
casion de lui donner un nou-
veau visage, sous le signe de
la modernité et de 'innovation.
Les gratte-ciel, qui s’élevent
fierement le long des canaux,
se refletent dans I’eau pour
une balade surprenante ou la
culture est présente a chaque
coin de rue...

L’architecture

au premier plan

La gare de Rotterdam, surnom-
mée « the shark », le requin, a
cause d’une construction qui
rappelle des ailerons, est déja
une oeuvre d’art a contempler
des son arrivée. Vous rejoin-
drez facilement a pied le mar-
ché Markthal, qu’on appelle

aussi « la chapelle Sixtine de
Rotterdam », avec son plafond
incurvé et une ocuvre d’art
composée de quatre mille
carreaux. Impressionnant, le
premier marché couvert de
Hollande est un régal pour les
papilles et pour les yeux.

En sortant de ce lieu qui
donne le vertige, vous vous
retrouverez face a une qua-
rantaine de maisons cubiques,
qui vous apporteront I'impres-
sion de ne plus marcher tres
droit! Concues dans les années
80 par l'architecte Piet Blom,
ces habitations jaunes

dernes, il reste des coins pitto-
resques ou flaner le long des
canaux. Vous pourrez les visi-
ter a vélo ou en bateaux pour
une balade romantique.
Le quartier de Delfshaven, sur
la rive droite de la riviere Nou-
velle Meuse, est un des plus jo-
lis de la ville ou les batiments
ont été épargnés par les bom-
bardements de la guerre. Vous
découvrirez ainsi des rési-
dences typiques des Pays-Bas.
La sensation de se retrouver
hors du temps et de profiter
d’une zone tres limitée coté
circulation. Vous ne

et bleues en forme de «Le port de pourrez pas manquer
cube incliné a 45° et Rotterdam le Distilleerketel, un
montszes sur un pilif':r étend syr  moulin de d’ix métre§
de béton et de bois . de hauteur, échafaudé
comme des cabanes crviron en 1727.

perchées, s’intéegrent 40km...» Entre deux musées,

parfaitement dans le
paysage. L'une d’elles, trans-
formée en attraction, peut se
visiter pour changer son point
de vue sur la ville.

Sur le port
de Rotterdam...
A coté des édifices ultra mo-

dont le célebre Boij-
mans-Van Beuningen qui abrite
des toiles de Rembrandt, Van
Gogh ou encore Bruegel, le
tres moderne Nederlands Pho-
tomuseum, le Wereldmuseum,
musée du monde, dédié a
I’'ethnologie et aux cultures de
la planete, une pause au res-

taurant By Ami, situé au bord
de l'eau, en face du quartier
Katendrecht, vous permettra
de vous relaxer avec une déli-
cieuse cuisine en fusion, entou-
ré d’'une galerie d’ocuvres d’art.
Il ne vous restera plus qu’a
aller vous aventurer sur le
pont Erasme, édifié en 1996.
Ce géant de huit cents metres
permet de relier la pointe Wil-
helminapier aux quartiers ma-
ritimes. De nuit, il est encore
plus majestueux et offre toute
sa dimension a une ville pas
comme les autres.

Le bon plan des
Nouvelles réservé aux
lecteurs du journal

Dormir dans les maisons-
cubes, ¢a vous tente ?
Stayokay Rotterdam a
aménagé une auberge de
jeunesse et propose de vivre
cette expérience pour une
nuit unique. A partir de 17€.

Pour en savoir plus :
stayokay.com
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PHOTO MYSTERE

Quel est le nom de cette spécialité ?

1 - Le financier
2 - Le baskotin
3 - La buchette
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LE SAVIEZ-VOUS?

Les cannoli siciliens

Les cannoli, patis-
series siciliennes
aujourd’hui ven-
dues toute I'année,
sont, a l'origine,
des friandises de
Mardi gras. Jadis,
on en préparait
pour le carnaval
de Palerme ou ils
étaient généreuse-
ment offerts aux
amis. Ce sont des rouleaux de pate frite, farcis de fromage cré-
meux, de fruits confits et de pépites de chocolat. Popularisés par
les migrants italiens aux Etats-Unis, ils sont aujourd’hui déclinés
en diverses variantes. Le mascarpone ou la ricotta de vache
peuvent remplacer la traditionnelle ricotta de brebis et certains
y ajoutent du marsala. L'huile d’olive est préférée au saindoux,
autrefois utilisé pour frire la pate.
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n retrouvez-nous sur facebook
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35 - PETITES ANNONCES
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VISITEZ
NOTRE SITE

BOULANGERIE

PATISSERIE R\

Plus de 200 références
a découvrir dés aujourd’hui sur
IMMOBILIER aramis-immobilier.com

ABINE 50 - BOULANGERIE-PATISSERIE - Belle
< 7\ Affaire de Centre-Ville dynamique - Belle espace
de vente, magasin refait - Laboratoire spacieux
I—IU E I et lumineux matériel complet et récent (four 2
CH ans) - Logement 2 chambres - b semaines de
ASSOCléS fermeture par an - PV 349136 TTC FAI - A voir

. rapidement !!! Réf BP 1577

76 - BOULANGERIE-PATISSERIE - Beaux

L - B.Y.°
Ll g%
SPECIALISTE

du Sud-Ouest

INTERNET !

{, 06.72.94.03.92

L Facharcher st i s | Contmion auanees |

ler Concours national du
meilleur croissant au beurre

Tout voir >

D 24 aw 26 noversbes
FixpHotel & Bordeaus.

Du 20 i 22 octobre &
Parks Nord Villepisie
Natexpo, be saloe dubio

www.lesnouvelles

delaboulangerie.fr

Notre
application
smartphone
pour rester
informe

au quotidien !

Les Nouvelles

locaux de fabrication 120 m’ - Petit Loyer 500 €
mois - b semaines de congés - Ca en progression
constante - Ca Tout boutique 410000 € - Prix
de vente 300000 € - A voir rapidement ! Réf BP
2322

14 - BOULANGERIE-PATISSERIE - Pays D'Auge
- Typique ! - Affaire de bourg touristique - Tres bel
équipement - Logement 3 chambres avec jardin et
terrasse - déale pour couple en premigre instal-
lation - Ala vente a 273256 € FAI Réf BP 1652

14 - BOULANGERIE-PATISSERIE - En centre-
ville! - Affaire dangle - Place commercante -

Logement 3 chambres - CA 340000 € HT a déve-
opper - A la vente 3 294936 € FAL. Réf BP 1325

60 - BOULANGERIE-PAATISSERIE - Dans une
commune sur un axe passager - Labo + Four-
nil trés bien équipés - Beau logement avec 4
chambres - 40 g - 5 semaines de congés - A
voir ! Réf BP 3524

86, boulevard Dunois - 14000 CAEN - Tél. : 02.31.74.04.22
www.huchet.fr / cabinet.huchet@wanadoo.fr

Dept 72 - Boulangerie-Pﬁtisserie
a vendre Centre-bourg, axe trés
passager, places de stationnement,
concurrence faible, potentiel de dévelop-
pement, bonne rentabilité (CA HT année
N-1: 154 889€)

Local : 70+25m? de boutique: 95 000€,
logement 100 m2: 100 000€

Contact : laurence.gaultier0197(orange.fr

Tél: 02 43 4583 62

ANNON Pour la parution
91U Gu 15 mars 2022,
date limite de réception
de vos textes et reglements

VENDREDI
4 MARS 2022

Journal Bimensuel édité par la SOTAL, SA au capital de 45735 € -
Principaux actionnaires: Mutuelle d’Assurance de la Boulangerie,
Delessard, Crouzet, Mabille - Siege social: 27 avenue dEylau, 75782
Paris Cedex 16, Tél.: 01 53 70 16 25 — www.lesnouvellesdelaboulangerie.fr
- Directeur de la publication: Dominique Anract - Responsable
de la rédaction: Xavier Casalini - Rédacteur en chef: Loic Corroyer
- Secrétaire de rédaction: Lila Enfrun - Impression: Imprimerie
La Galiote, 70, rue Aubert, 94000 Vitry-sur-Seine - Publicité: Régie
publicitaire Philippe Meyran, 1819 avenue du Vignau, 40000 Mont-de-
Marsan, Tél. : 05 58 52 66 41 / 06 13 15 92 03, pmeyran@pmeyran.com
- Gestion abonnements: 27 avenue d’Eylau, 75782 Paris Cedex16 -
CPPAP N° 0926 T 88408 — N° ISSN: 1776-0674 — Dépot 1égal a parution
- Abonnement d’un an: 60 € TTC - Prix au numéro : 2,73 € TTC.

S0 ACPM & @

N°1041 - 1" MARS 2022



L'assureur dédié aux de la Boulangerie

professionnels de l'alimentaire

GeMAPA g

Sociétés d’Assurances Mutuelles a cotisations variables
Entreprises regies par le Code des Assurances
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