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Le secteur des mA®tiers de bouche offre de nombreux dA©bouchA©s et da€™importantes
opportunitA®©s da€™emplois. Le boulanger est le spA©cialiste du pain. Ses secrets de fabrication lui
permettent de proposer A ses clients les pains les plus variA©s. Forme, poids, farine et
ingrA©dients : autant de caractA®ristiques qui nA©cessitent de la part du boulanger habiletA©,
sensibilitA© culinaire, et une part da€™innovation dans la constitution de son savoir faire. DotA©
da€™un bon sens commercial, il accueille et conseille ses clients.A A

Objectif Le titulaire du CAP Boulanger rA®alise des fiches de fabrication comprenant un
bon de commande complet et une organisation des phases de travail. Il conduit les fermentations,
exA©cute les techniques gestuelles avec une certaine dextACritA© et rA@alise des produits
consommables de qualitA© commercialisable.A Admission Pour faire acte de candidature,
il faut justifier d&#39;un niveau de 3A".

Dates importantes :

- inscriptions de mars A novembre,

- rentrA©e en septembre ou octobre.A Organisation des AGtudes La€™organisation des
Actudes est adaptA©e au statut de IA€™apprenant. En apprentissage, |a€™organisation est la
suivante :

Formation de 800 heures environ sur 2 ans.Enseignement : cours thA©oriques et travaux dirigA©s
animA®©s par des enseignants et des professionnels.Alternance : 1 semaine sur 3 en centre de
formation.

PossibilitA© de restauration et d&#39;hAGbergement.

Horaire / congA©s payA©s : selon dispositions IAG©gislatives, rA©glementaires ou conventionnelles.
PAGriode d&#39;essai :

- apprentissage : 2 mois non renouvelables,

- professionnalisation : 1 mois non renouvelable.A Statut Contrat d&#39;apprentissage pour
les jeunesde -26 ans.

Contrat de professionnalisation.

Stagiaire de la formation professionnelle continue, pour tout ou partie de la formation.

Particuliers.A MatiAres enseignA©es Enseignement professionnel :

- travaux pratiques,

- technologie professionnelle,

- sciences appliquA®©es,

- connaissance de 1&#39;entreprise, vie sociale et professionnelle.Enseignement gA©nA©ral :

- franA8ais-histoire

- gA©ographie,

- anglais,

- mathA©matiques,

- A©@ducation physique et sportive.A Validation de |la formation Validation en CFA et en
entreprises des compA®Gtences professionnelles, dans le cadre du contrA’le en cours de formation
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(CCF).

Examen d&#39;AGtat de niveau V en fin de 2e annA©e.
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