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En complément de ces productions, il réalise

Chambre des produits de base en restauration

« Métiers boulangere. Il présente au personnel de

o rArtisanat vente les produits réalisés en entreprise. |l

travaille dans le respect des regles d’hygiene,

de sécurité, de qualité et de développement
durable.

LES DEBOUCHES :

Ouvrier boulanger

. SUITE DE PARCOURS :

e CS (ex MC) boulangerie spécialisée

g .+ BPboulanger
'« CQPtourier

%
=~ CAPBOULANGER  yg5... pr 14 ForMaTION:
Z Le centre de formation héberge la Cité du
] GoUts et des Saveurs.
o Acces possible a l'internat, la restauration
h| Aide au petit équipements, permis de
@) conduire.
z LES OBJECTIFS : Mobilité européenne et internationale
< possible.
— Le titulaire du CAP boulanger est un e
-] ouvrier boulanger placé sous l'autorité Participation a des concours (MAF...
8 d'un responsable. Les emplois se
a, situenten:
< » Entreprises artisanales (sédentaire
O ou non) Centre de Formation de Sainte-Clotilde

e Grandes et moyennes surfaces 0262 28 18 30

(GMS)
» Industries agroa limentaires La Chambre de Métiers et de I'Artisanat est inscrite
° Entreprises de |a filiere « Blé - farine — aupres de la Préfecture sous le n° d’existence 98 97 022 98 97
pain »

Le titulaire du CAP Boulanger est un

professionnel qualifié. 1l réalise des

produits de boulangerie : pains

courants, pains de tradition francaise,
autres pains et viennoiseries levées et
levées feuilletées.

(CLARZS




CAP Boulanger

NIVEAU 3

PUBLIC ET PRE-REQUIS

Contrat d'apprentissage : Jeunes agés de 16 a 29 ans
Contrat de professionnalisation : a partir de 18 ans
Formation continue : Chef d'entreprise, Conjoint,
Salarié et Demandeur d'emploi

CONDITIONS D’ACCES
Soit titulaire de certains CAP
e Soit jeunes issus de la classe de 3éme
¢ Avoir une entreprise d'accueil (Possibilité d'intégrer
un module préparatoire pour 'accompagnement a
la signature de contrat d'apprentissage).

EQUIVALENCES PASSERELLES

Pas d'équivalence
Passerelle : CAP Péatissier en 1an - Entrée en 2eme
année Bac Pro Boulanger

MODALITES ET DELAIS D'ACCES

Entrée possible tout au long de I'année pour une
entrée en formation principalement en aolt ou en
septembre. Intégration en formation dans les trois
mois du début du contrat d'apprentissage.
Admission sur dossier et possibilité d'entretien

PIECES A FOURNIR LORS DE L'INSCRIPTION
Dossier de candidature complété

Copie de la piece d'identité

Curriculum vitae et lettre de motivation

TARIFS

Contrat en alternance : prise en charge selon les colts
définis par 'OPCO de I'entreprise formatrice.

Stagiaires de la formation professionnelle : prise en
charge possible en fonction du statut et des droits
acquis.

CoUt de la formation : nous consulter pour devis

VOS CONTACTS AU SERVICE APPRENTISSAGE

®
B

Appliquer les mesures d’hygiéne,
sécurité alimentaire

CONTENU PEDAGOGIQUE

BLOCS DE COMPETENCES

e Approvisionnement, communication, sécurité
alimentaire et hygiene en boulangerie

¢ Production et présentation de produits de
panification et de boulangerie

» Francais et histoire-géographie-enseignement
moral et civique

« Mathématiques et physique-chimie

e Langue vivante étrangére

« Education physique et sportive

¢ Prévention-santé-environnement

* Mobilité (bloc facultatif)

+ Langue vivante (bloc facultatif)

DUREE
2 ans en alternance, 840 h en centre de formation
Durée adaptée en fonction des profils et des situations

MODALITES
Présentiel 1 semaine sur 3 en centre de formation

MODALITE D’EVALUATION ET CONDITIONS DE
DELIVRANCE DU DIPLOME

Evaluation : CCF contréle en cours de formation

Les inscriptions aux examens sont conditionnées a la
validation du nombre d'heures de formation effectués en
centre.

Le dipldbme est obtenu par l'obtention d'une note
moyenne supérieure a 10/20 a I'ensemble des épreuves.

MOYENS ET METHODES MOBILISEES
Accompagnement individualisé

Mise en situation de cas concrets avec des apports
théoriques et pratiques

Livret d'alternance ; Visite en entreprise

Moyens techniques salles de formation, salle

informatique, plateaux techniques modernes et
équipés
Encadrement formation encadrée par des

professeurs de matiéres techniques et générales, ainsi
gue par un maitre dapprentissage ou tuteur en
entreprise
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