
BOULANGERS-PÂTISSIERS

FORMATION

UNIQUE

EN SUISSE
APPRENTISSAGE En Valais, 9000 jeunes
ont fait, hier, leur rentrée. Pour la première fois
en Suisse, une école des métiers est proposée
aux apprentis boulangers-pâtissiers; elle a ou-
vert ses portes à Sion. Cette formation «duale
mixte» a pour objectif de garantir la pérennité

u métierl Présentation. PS
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Marc-André Elsig a réalisé l'Expo de la Foire 2022. FAHNV BAUDIN

«Ça roule»
pour la 62 e Foire
du Valais
MARTIGNY
semaines de son
ouverture au CERM
de Martigny, la 62E

Foire du Valais
2022 dévoile son
programme.

Après deux ans d'abence. la
fimeuse Expo de ia Foire du
Valais ait pour
62e édition qui aura lieu àu

eptembre au 9 octobre au
ŒRM. «Cette

au
2020, mais la pandémie en a
&ddé autrement Elie
tmtefois bien présente cette
année. en marquée du

xeau made in Valais'. expli-
que Samuel Bonvin. directeur
général du FVS Group.
Sur le thème général de la
R)ire 2022 eC.a roule, la réali-
sation a été confiée à Marc-An-
dré Elsig. passionné de
clisme, créateur du Musée du
vélo à Chippis et pmriétaire
de la plus grande collection de
vélos et d'objets dérivés en Eu-
rope. 'Elle présentera la petite

reine sous sa diversité de for-
mes. d'usages et de matériaux.
les modèles exposés surpren-
dront les visiteurs', se réjouit
Samuel Bonvin

Le Tour de Foire
Dans la lignée de la
Foire du Valais 2022 débutera
par un défi de
relier le Iòtschental à Marti-

à vélo. KIR vendredi 30
septembre. le comité d'orp
nisation, qui fera l'intégralité

tars de la Foire à le rejoindre,
au long du tracé CR jour-

là. personne qui se ren-
dra au CERM à avant
16 heures une entrée

gratuite. annonce le direc-
teur *néraL

"l'exposition préseatera

la petite reine sous sa

diversité de formes."

GÊNERA OU FVS CROUP

Des nouveauus
le si les ingrédients

aaditionnels — stands. bars,
rŒtaurants. prestations cultu-
relies, prcvammatiŒl musi-
cale éclectique. hôtes et invi-
tés dhonneur (Famille
Rouvinez, EPASC. Union
transports publiŒ suisses. le
IòtschentaL les Fils Maye).
Rendez-vous de la frire et au-
tres joumées thématiques —
seront tmljours au rendez-

deux nouveautés sont à
signaler pmr cette 62e édi-

On nouvel espace Innothè

que met en avant des start-up

actives dans les domaines du
digital et de la robotique, alors
que l'humour sera présent
pour la première fois à la Foire
avec le Couleur 3 Comedy
Club', conclut Samuel Bonvin
OR

pus

Les boulangers testent
une nouvelle formation

Les 9000 apprentis du canton ont fait leur rentrée. Dont
les futurs boulangers-pâtissiers qui ont entamé une formation duale
mixte. Ce modèle évite le travail de nuit interdit aux moins de 16 ans.
PAR CHRISTINE.SAVIOZ@LENOUVELLISTE.CH

La volée 2022/2023 d'apprentis boulangers de première année a découvert le laboratoire destiné aux quinze jeunes qui suivent la formation duale

Précarité? Rupture? Violence?
Isolement social ?

Besoin d'aide?

Envie d'aider ?

Toute l'information
dont vous avez besoin

sur les offres

disponibles en a al

revs.ch

mixte. SAB'NE PAPILLOUO

es 9000 apprentis ont
fiit leur rentrée ce lundi
en Valais. Parmi eux. les
futurs boulangers-pâtis-

Siers qui peuvent désormais bé-
néfider d'un modèle différent
d'apprentissage. -le cdual
mixte). Pour la première fois en
Suisse. une école des métiers
est proposée à ces apprentis.
ElIe a ouvert ses portes au sein
de l'Ecole professionnelle com-
merciale et artisanale (EPCA) de

Quinze jeunes, dont une large
majorité de femmes, vivront
ainsi leur première année de
formadon à plein temps à
l'école. En plus des cours théori-
ques. ils y suivront les cours
pratiques.
Une salle de classe a été trans-
formée en laboratoire, avec du
matériel flambant neuf, pour
répondre à tous les besoins. (Il y
a huit nouveaux postes de tra-
vail et chaam a son propre ma-
térieL Cest vraiment une
chance, se réjouitJulia Delalay,
responsable de la filière. Après
la première année, ces jeunes
poursuivront leur apprentis-
sage au sein d'une entreprise
formatfice tout en suivant les
cours théoriques à l'école prœ

A côté de ces quinze apprentis,
quatre autres futurs boulan-
gers-pâtissiers suivront la for-
mation duale habituelle, en
passant la partie pratique au-
près d'un employeur. (Ils sui-
vront ainsi les cours théoriques

même temps que ceux de
l'Ecole des métiers. soit tous les
lundis. Puis, les autres jours de la

semaine, ils travailleront chez
leur patron tandis que leurs
quinze collègues du dual mixte
apprendront la pratique à
I'EPC.A', explique Catherine
Mabillard. cheffe de section ali-
mentation et service.

Pour répondre
à la législation
L'instauration de cette école des
métiers veut notamment pou-
voir garantir la pérennité de la
profession. (Cela permet aux
jeunes qui sortent de l'école
obligatoire de pouvoir entrer
dans le monde du travail tout
en respectant les contraintes Ié-
gales liées au travail de nuit"
souligne René Constantin, di-
recteur de
Selon la protection des jeunes
travailleurs, il ûut avoir 16 ans
révolus pour pouvoir travailler
de nuit. en commençant au
plus tôt à 4 heures. Ce qui se fa-
brique ainsi normalement en-
tre 3 et 6 heures du matin dans
une boulangerie sera ainsi réali-
sé en journée à l'école. Les ap
prentis de l'Ecole des métiers
suivront également des stages
pour leur permettre de faire des
démarches auprès d'em-
ployeurs d'accord de les enga-
ger dès leur deuxième année.
(Ces jeunes seront encore plus
mûrs et mieux préparés aux
exigences du métier lorsqu'ils
arivemnt en deuxième année',
ajoute René Constantin.
Les quinze futurs boulanger*
pâtissiers de cette formation
duale mixte se montraient moti-
vés lors de la rentrée lundi ma-
dn. CC'est une bonne transition

pour les horaires du métier, car
je n'ai connu pour l'instant que
les bancs d'école', remarque
Amy Pesci (18 ans) de Charrat
qui a choisi cette voie après
avoir passé frois ans au collège.
J'avais vraiment envie d'avoir
une profession dans l'alimen-
taire. Et j'ai flashé sur ce mé—
tier.»
Même enthousiasme chez Zélie
Maret (15 ans) du val de Bagnes.
Je fais un peu de pain et de pâ-
tisserie avec mon papa qui aime
bien ça. Commencer à appren-
dre ce métier à l'école me ras-
sure», confie-t-elle.

Evaluation du projet
en fin d'année
Projet pilote, ce modèle sera
évalué en fin d'année. cl.es res-
ponsables suisses de la forma-
tion nous rendront d'ailleurs vi-
site en novembre pour voir
comment cela se passe', précise

René Constantin. Comme toute
nouveauté, cette formation
duale mixte a secoué un peu le
milieu des boulangers-pâtis-
siers. CC'est normal, mais je
pense que c'est un modèle qui
renforce la formation duale
pour ce métier confronté à des
diffcultés d'horaire importan-
tes pour ces jeunes», ajoute le
directeur de I'EPCA.
L'Ecole professionnelle com-
merciale et artisanale n'en est
cependant pas à sa première ex-
périence d'école des métiers.
Elle propose déjà ce genre de
formation aux futurs spécialis-
tes en communication hôte
lière depuis vingt ans et. depuis
l'an dernier, aux futurs cuisi-
niers et apprentis spécialistes
en restauration. 'Ce modèle est
idéal pour les pmfessions de
bouche. On espère ainsi ûvori-
ser aussi l'attractivité de ces mé
tiers' , conclut René Constantin.

Apprentis cuisiniers en hausse

Cette rentrée 2022/2023 des apprentis est marquée par

une augmentationimportante de futurs cuisiniers (+40%)
et, à l'inverse. par une forte diminution d'effectifs chez les

spécialistes en restauration (-40%).
«Si on peut comprendre qu'après la pandémie. plusieurs

jeunes n'ont pas souhaité se former comme spécialistes en
restauration. il est étonnant de voir la hausse du nombre

de futurs cuisiniers. C'est difficile à l'expliquer. même si

cette augmentation nous réjouit". souligne René Constan-

tin, directeur de l'Ecole professionnelle commerciale et
artisanale de Sions

Nouveauté encore cette année, les apprentis vendeurs
bénéficieront d'une formation différente, avec la mise en
vigueur de la nouvelle ordonnance.


