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Meunier de référence depuis sa création en 1919, Grands Moulins de 

Paris (GMP) est reconnu pour son savoir-faire, lôaccompagnement 

personnalisé apporté à ses clients et pour la valeur ajoutée des services 

proposés. Cela fait de GMP un acteur incontournable du marché de la 

meunerie. 

LôEcole de Boulangerie et de Pâtisserie (EBP) de Paris a été créée 

par GMP en 1929. Côest une école à taille humaine proche de ses 

élèves, entièrement dédiée à la Boulangerie et à la Pâtisserie. 

Depuis bientôt 100 ans lôEBP et GMP collaborent ensemble. LôEBP apporte son savoir-faire de 

formation technique, sa connaissance des élèves et des professionnels, tandis que GMP apporte sa 

connaissance économique des différents marchés de la boulangerie et de la pâtisserie.  

Côest en 2003 quôils créent le concours des jeunes entrepreneurs (CJE) en boulangerie.  

LES ORGANISATEURS DU CONCOURS 
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QUôEST-CE QUE LE CONCOURS DES JEUNES ENTREPRENEURS ? 

Le Concours  des  Jeunes  Entrepreneurs  en  Boulangerie  sõadresse aux   jeunes  professionnels  de  la  

Boulangerie  - Pâtisserie désireux  de  réaliser  leur  1ère  installation  en  boulangerie  artisanale . 

Chaque année, le CJE met en compétition des jeunes entrepreneurs de la boulangerie motivés et 

ayant un projet bien défini lors dô®preuves dans lesquelles ils doivent démontrer leurs qualités 

professionnelles. Ils doivent également mettre en avant leur volonté de réussir, leur dynamisme et 

leur goût du challenge pour espérer figurer parmi les 5 grands gagnants. Ces derniers se verront 

remettre une aide financière et ainsi voir leur rêve dôinstallation devenir réalité. 

 

La réussite dôune boulangerie est le fruit 

dôun savoir-faire de boulanger, dôun savoir 

vendre, dôun savoir gérer et dôun savoir 

manager. Côest pourquoi le Concours des 

Jeunes Entrepreneurs en Boulangerie 

sôattache à évaluer les candidats à la fois sur 

leurs aptitudes techniques et dôorganisation 

du travail, mais aussi sur leur prédisposition 

à gérer un commerce et à encadrer une 

équipe. 
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LES CONDITIONS DE PARTICIPATION 

V Être âgé(e) au minimum de 18 ans à la date de 

lôinscription au Concours. 

 

V Être titulaire au minimum dôun CAP de Boulanger 

ou de Pâtissier ou justifier dôune expérience 

professionnelle de 3 ans en Boulangerie Pâtisserie. 

 

V Etre réellement motivé par la perspective dôune 

première installation en Boulangerie. 
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PREMIÈRE ÉTAPE 

Sélection régionale. 

Les candidats inscrits sont soumis à une 
épreuve  orale (présentation du projet) et 
une épreuve technique sous forme de QCM.  

DEUXIÈME ÉTAPE 

Description précise du projet. 

Les candidats sélectionnés à lô®preuve 
régionale doivent adresser leur projet écrit 
et détaillé à la direction du concours. 

TROISIÈME ÉTAPE 

Finale. 

Les candidats doivent soutenir leur projet devant 
trois jury de professionnels.  

Ils sont jugés sur leurs compétences techniques, 
commerciales, en gestion, et en management. 

LE DÉROULEMENT  DU CONCOURS 

Epreuve 
régionale 

Rédaction 
du projet 

Finale 
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Plus de 
800 

LE CONCOURS EN QUELQUES CHIFFRES 

Depuis sa création en 2003 : 

350 

Candidats ont participé au concours 

Installations ont été réalisées 

De fonds ont été reversés aux gagnants 600 000 ϵ 
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LôEDITION 2016 
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LE JURY DE PROFESSIONNELS :  

Épreuve de soutenance orale 

Le jury de soutenance orale est composé de boulangers reconnus, de collaborateurs GMP, de financiers 

et de personnalités de la profession. En 2016, il était notamment composé des professionnels suivants :  

 

Pascal BARILLON 

Président de la Chambre des Métiers de Paris, 

Meilleure Baguette de Paris 2011  

 

Christine CHAMU 

Responsable des Partenariats Professionnels 

Engie 

 
Eric LUC 

Expert comptable, Directeur des relations 

extérieures Fiducial  

 

Fabrice DUCOMTE  

Artisan boulanger à Antony 

 

Brigitte MARTINELLI 

Direction des clientèles bancaires, Paris Ile-de 

France Siagi 

 

Idalia MEAUX 

Artisan boulanger à Chilly Mazarin 

 

Jean-Marie PETRAUD  

Avocat, Directeur de région Sofiral 

 

Stéphanie PIZZUTI 

Direction des Relations Extérieures Fiducial 

 

Fabrice PIETON 

Artisan boulanger à Montreuil 
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LE JURY DE PROFESSIONNELS :  

Épreuve technique 

L'ÉDITION 2016 

Lô®preuve pratique a été évaluée par les formateurs de 

lôEBP et les conseillers technique des Grands Moulins de 

Paris. Elle était présidée par Michel DESCHAMPS, 

membre de la Chambre Professionnelle des Boulangers 

du grand Paris. 

Chaque épreuve réunit un jury de professionnels et compte à part égale dans la note finale. 
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L'ÉDITION 2016 
LE JURY DE PROFESSIONNELS :  

Épreuve de présentation et de qualité des produits 

fabriqués 

Lô®preuve commerciale de présentation et de qualité des produits a été évaluée par des collaborateurs 

GMP, EBP et notre partenaire Engie. 
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LE THĈME DE Lô£DITION 
L'ÉDITION 2016 

Cette année le thème de lô®preuve commerciale était les Jeux Olympiques. 

 


