CAP BOULANGER

r APPRENTISSAGE

PRESENTATION & OBJECTIFS

Le titulaire du CAP Boulanger est un professionnel
qualifié.
Il doit étre capable de réaliser des produits de
boulangerie, tels que :

Pains courants,

Pains de tradition francaise,

Autres pains,

Viennoiseries levées et levées feuilletées.

En complément de ces productions : produits de base
en restauration boulangére.

Il doit étre capable de présenter au personnel de vente
les produits réalisés. Il travaille dans le respect des
regles d'hygiéne, de sécurité, de qualité et de
développement durable.

COMPETENCES /
CAPACITES PROFESSIONNELLES VISEES

e Participer a l'approvisionnement, au stockage et au
contréle des matiéres premiéres
Organiser son travail et son temps
Calculer, peser les quantités

Pétrir et fagonner la pate

Maitriser la fermentation des produits
Surveiller les cuissons

MFR

CULTIVONS LES REUSSITES

Formation par alternance




PROGRAMME DE LA FORMATION
Les enseignements professionnels :

e Travaux pratiques (7 heures/semaine)
e Technologie

» Sciences appliquées

» Economie-Gestion

e Chef d'ceuvre

Les enseignements généraux :

e Francgais

e Histoire/Géographie

e Mathématiques

e Sciences Physiques

e Prévention - Santé - Environnement
e Anglais

e Education Physique et Sportive

MODALITES PEDAGOGIQUES

Les moyens pédagogiques :

e Enseignements en présentiel

e Salle de classe dédiée

* Plateau technique de 14 places

o Effectif de groupe classe restreint : travail en
demi-groupe en enseignement professionnel

e Modularisation de I'enseignement

* Matériel de vidéo projection

o Détection et utilisation des besoins de

I'entreprise dans [|'élaboration du plan de

formation

SUIVI DE L'ACTION

PASSERELLES ET DEBOUCHES POSSIBLES
Poursuite d'études :
Brevet Professionnel Boulanger en 2 ans
CAP Pétissier en 1 an
Mention complémentaire patisserie boulangére /
boulangerie spécialisée en 1 an
BAC PRO Boulanger-Patissier en 2 ans
Brevet Professionnel Boulanger
Brevet de maitrise Boulanger
Perspectives professionnelles :
e Boulanger dans les entreprises artisanales, industrielles
ou de la grande distribution

Aprés quelques années d'expérience :
¢ Chef ou responsable de fabrication
e Démonstrateur ou formateur
 Installation & son compte

Entretiens formatifs, appels téléphoniques et visites en entreprise, carnet de liaison, IENT ...

coUT DE L'ACTION
Consulter la grille tarifaire :
(OPCOQ). Seuls les frais de restauration et éventuellement d'hébergement restent & la charge de l'apprenti.

MODALITES D'ACCES AUX PERSONNES EN SITUATION DE HANDICAP

L'ensemble de ['établissement est accessible aux personnes en situation de handicap ou aux personnes

le colt de la formation est pris en charge par les branches professionnelles

présentant des difficultés d'apprentissage. Elles peuvent entrer en formation sous réserve d'étre déclarées aptes
par la médecine du travail. (Référent handicap - Hadidja ABBOU - hadidja.abbouemfr.asso.fr)

EVALUATION DE L'ACTION

FR : Ecrit 3*40°
+Qral 7

HG : Oral 15
M : Ecrit 45"

SP : Ecrit 45

Ecrit 1h
+0ral 8

Prévention - Santé =
Envirennement

Dont coefficient 1 pour ke chef o' ceuvre.

FORMALISATION A L'ISSUE DE LA FORMATION

RESPONSABLE DE L'ACTION
Guillaume GRIVEL
guillaume.grivelemfr.asso.fr




