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EN RESUME
VERS QUELS METIERS ?

+ Ouvrier boulanger dans une entreprise
artisanale ou industrielle ou dans la
grande distribution

PRE-REQUIS,
CONDITIONS D'ACCES

- Etre Agé de 16 ans ou 15 ans apres
une classe de 3¢we, compléter une
fiche de renseignements pour
valider les pré-requis.
+ Ouvert aux adultes
+ Un entretien sera proposé pour vérifier
I'adéquation de la formation avec le projet
professionnel
+ Avoir signé un contrat avec une entreprise
+ Détails des modalités d’acces ®

EXAMEN

+ Dipléme de 'Education Nationale

+ Obtention en Contrdle en cours de
formation (CCF) pour les apprentis -
possibilité de modularisation.

« Pour les candidats titulaires d'un diplome
égal ou supérieur au CAP dispense des
épreuves du domaine général.

* N°RNCP : 18704 - Certif info : N°82703

POURSUITES D’ETUDES

+ MC Boulangerie spécialisée
* BAC PRO Boulanger patissier
+ BP Boulanger

+ CAP 1 an Patissier

UN TREMPLIN POUR...

* Acqueérir les technlques fondamentales du
métier pour s'insérer dans l'artisanat, en
boulangerie, en grande et moyenne
surface, dans l'industrie agroalimentaire

QUELQUES CHIFFRES ®@®)

+ 98 % de réussite a I'examen session juin
2019 (soit 55 j jeunes sur 56 )

*95% : taux de persévérance en formation
paran®

+ A 6 mois apres sortie de formation :
80 % de taux d'emploi dont 83%
travaillent dans le secteur
professionnel lié a la formation
68 % en poursuite d'étude

TARIFS ®

+ Formation prise en charge dans le cadre
de l'apprentissage (OPCO, CNFPT, France
Compétences,...)

+ Possibilité de prise en charge des coiits
pédagogiques en fonction des statuts pour
les adultes

« Pour plus de détails, nous consulter

+ Frais liés a la vie résidentielle
(hébergement, restauration...) nous
consulter.

ACCESSIBILITE
HANDICAP &

Batiments aux normes d'accessibilités aux
personnes a mobilité réduite.

Accessibilité a la formation : nous consulter
pour étudier avec notre référent handicap
la faisabilité selon le handicap

CAP BOULANGER

sur

ORGANISATION
PEDACOGIQUE

DUREE
- Rentrée en septembre

- Entrée permanente possible
tout au long de l'année, nous
consulter

- 12 semaines par an en
centrede formation

- 35 semaines en entreprise

RYTHME D'ALTERNANCE
- 1 semaine a la MFR
- 2 semaines en entreprise

STATUTS

[ Scolaire Ministére Agriculture

IjApprentissage
(Prise en charge par les OPCO
d'une partie des frais d’hébergement
et de restauration)

Contrat de professionnalisation

Autres (ex : formation pour
adultes...)

TYPE D’ENTREPRISE D’ACCUEIL

* Boulangerie, patisserie artisanale

* Grande et moyennesurface

+ Entreprise de I'agroalimentaire ayant
un laboratoire expérimental et un
chef boulanger

ACTIVITES REALISABLES PARLE
JEUNE EN ENTREPRISE

« Participer a la réception des
marchandises

« Préparer et organiser les fabrications
des produits deboulangerie

* Produire, distribuer et commercialiser
les pains courants, les pains de tradition
francgaise, les viennoiseries levées et
levées feuilletées et les produits de base
en restauration boulangere.

* Respecter les consignes et les régles
d’hygiéne etd'écocitoyenneté.
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OBJECTIFS ET CONTENUS DE
LA FORMATION

COMPETENCES PROFESSIONNELLES :

-Réceptionner les marchandises,
controler leur qualité et quantité, puis
les stocker

-Préparer la pate composée de farine,
levure, sel et eau. Calculer les matiéres
nécessaires au type de pain a réaliser,
appliquer les dosages en mélangeant les
différents éléments. Pétrir la pate en
fonction de la consistance désirée et
selon la production a réaliser. Choisir et
suivre les méthodes de fermentation
appropriées

-Peser, fagonner et disposer les patons
avant de les enfourner. Surveiller et
maitriser leur cuisson. Défourner les
pains, les transporter au magasin

-Nettoyer et désinfecter les locaux et les
matériels, vérifier le bon fonctionnement
des appareils et s'assurer de leur sécurité

-Effectuer le contréle qualité tout au long
de la production et sur les produits finis.

ENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL :

- Travaux pratiques avec préparation de
productions, Technologie Appliquée a la
profession, Gestion, Sciences Appliquées,
Hygiéne Alimentaire.

MOBILITE INTERNATIONALE :

-Erasmus + : En CAP 1 an, Mobilité
européenne obligatoire de 3 semaines
dans une entreprise européenne
partenaire

-Erasmus Pro, possibilité de suivre une
formation par alternance en Europe pour
une durée de 3 mois pendant le parcours
CAP

-Voyage d'étude (CAP sur 2 ans) d'une
semaine en métropole réputée pour sa
gastronomie (Paris, Lyon, Bordeaux,
Strasbourg,...)

ENSEIGNEMENT GENERAL :

-Frangais

- Histoire-géographie, enseignement
moral et civique

-Mathématiques, sciences physiques,
Prévention Santé Environnement,
Formation SST

- Anglais

-Education physique et sportive.

- Arts appliqués

MODALITES PEDAGOGIQUES ®

(1) Détails et mise a jour sur le site Internet de la MFR
(2) Pourcentage des jeunes et/ou des adultes ayant
réalisé la totalité de I'année scolaire

(3) Les chiffres concernent la derniére année scolaire



