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CAP BOULANGER

a Saint-Maurice-Saint-Germain du 01/09/2025 au 25/06/2027

Financé par

@ Formation initiale

Fondation apprentis d'Auteuil

Saint-Maurice-Saint-Germain
Tél: 02 3753 70 64

Mail : admissions.notre-dame@apprentis-auteuil.org

CONDITIONS D'ADMISSION

Pré-requis :

<div> <strong>Pr&eacute;-requis :</strong></div> <div> Au minimum apr&egrave;s une
3&egrave;me d&#39;enseignement g&eacute;n&eacute;ral</div> <div> &nbsp;</div> <div>
<strong>Admissions :</strong></div> <div> <em>Les admissions sont possibles, tout au long de
I&#39;ann&eacute;e, selon les places disponibles.</em></div> <div> <em>Des journ&eacute;es
portes-ouvertes (mars et juin) permettent tous les ans de rencontrer jeunes et
&eacute;quipes.</em></div> <div> &nbsp;</div> <div> <em><u>Service Admissions</u>&nbsp; -
02.37.53.70.56</em></div>

Niveau de sortie :

Niveau 3 (CAP, BEP)
Contenu et programme
Objectifs :

Le boulanger est un spécialiste de la fabrication et de la présentation des pains et viennoiseries. |
participe a I'approvisionnement, au stockage et au contréle qualité des matieres premiéres. Il pétrit



la pate, pése et faconne les pains, assure le suivi de la fermentation des produits et de la cuisson.

Titulaire du CAP, il débute comme ouvrier boulanger dans une entreprise artisanale ou
industrielle, ou dans la grande distribution.

A noter : le secteur de la boulangerie évolue vers la fabrication de produits de restauration légére
(pizzas, sandwichs, salades...). Par ailleurs, les nouvelles techniques réduisent la pénibilité et la
durée du travail des boulangers.

Télécharger la fiche métier CAP BOULANGER

Programme :

Objectifs :
Fabriquer les principaux produits de boulangerie et différentes variétés de viennoiseries

Qualités requises :
Aimer travailler une matiére vivante qui vous dicte le rythme et la fagcon de faire.
Etre habile de ses mains et rigoureux.

Contenu :

Formation d'une durée de 2 ans

16 heures d'enseignement général/semaine

17 heures d'enseignement professionnel/semaine

Périodes de Formation en Milieu Professionnel :
Le stage en entreprise se déroule sur une période de 16 semaines (8 semaines en 1ére année, 8
semaines en 2eme année).

Informations pratiques

Organisme responsable :

Lycée privé professionnel Notre-Dame - Saint-Maurice-Saint-Germain

Publics :

e Public de la formation initiale

Financement :

e Formation scolaire : privé
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http://lycee-pro-notre-dame.blog.apprentis-auteuil.org/files/2011/02/FM-CAP-Boulanger1.pdf
https://formation.centre-valdeloire.fr/organisme/Lycée privé professionnel Notre-Dame/Saint-Maurice-Saint-Germain/14081?retour_fiche=true

