EX

REPUBLIQUE X .

FRANCAISE )» T ' CAP BOULANGER 2024-FORMATION AU METIER ET
ACCES AU DIPLOME

Egalité FORMEZ-VOUS A DEMAIN
Fraternité

HOTELLERIE

H FORMATION RESTAURATION

TOURISME

BATIMENT
HOTELLERIE FORMATIONS ACCOMPAGNEMENT ET NUMERIQUE /

SECURITE LOGISTIQUE AUDIOVISUEL

TRAVAUX PUBLICS, INDUSTRIE SANTE / SOCIAL TERTIAIRE RESTAURATION GENERALES, SOCLE = DEVELOPPEMENT PREVENTION / TRANSPORT /
LEA

PERFORMANCE TOURISME /C

ENERGETIQUE PERSONNEL

LIEU DE LA FORMATION OBJECTIFS DE LA FORMATION
,(C\GI)ENCE DE PAU - LYCEE PROFESSIONNEL DE MORLAAS 0
64 :

INSCRIPTION SANS ENGAGEMENT : CLIQUEZ IC] HIS
RESERVER UNE PLACE A UNE DES PROCHAINES REUNIONS
EfgE

=3
D’INFO COLLECTIVE : CLIQUEZ IQIEE‘-"
DEVENIR BOULANGER C'EST:

o Réaliser des produits de boulangerie/viennoiseries et des produits
de base en restauration boulangeére.

o Présenter, décrire et vendre les produits réalisés.

o Gérer les stocks de produits.

e Travailler comme ouvrier de production en boulangerie artisanale,
en grandes et moyennes surfaces, en industries agroalimentaires
ou en entreprises de la filiere « Blé-Farine-pain ».

e A terme avec une solide expérience professionnelle, possibilité de
s’installer a son compte.

CONTENU DE LA FORMATION

Enseignement professionnel:

Monde de la Boulangerie

Technologie professionnelle

Sciences appliquées

Connaissance de I'entreprise et de son environnement
économique, juridique et commercial

Enseignements généraux (selon besoins): FRANCAIS / HIST-GEO /
MATHS /SCIENCES/ESPAGNOL

Formation de « Sauveteur Secouriste du Travail » (SST)

Activités en entreprise

CONDITIONS DE FORMATION

o EN CENTRE : (discontinu) 2 jours hebdomadaires
e EN ENTREPRISE : (alternance sur la méme semaine) 3 jours
hebdomadaires (5j pendant vacances scolaires)

MODALITES D'EVALUATION

VALIDATION DES ACQUIS : diplome du CAP Boulanger en Controle
en cours de formation

CONDITIONS D'ADMISSION

Au fil de I'’eau selon validation du projet, contrat de formation et
financement
Stage découverte entreprise ou expériences obligatoires

VOS CONSEILLERS DES AGENCES DES PYRENEES ATLANTIQUES

e Nathalie DUPUY Magali RAMEAU
Professionnelle - HRT Assistante de Formation Assistante de Formation

nathalie.dupuy@greta-cfa- magali.rameau@greta-cfa-
aquitaine.fr aquitaine.fr

claude.bulhe@greta-cfa-

aquitaine.fr
06 72 93 58 43 05598499 32 05 59 84 99 48

PLUS D'INFORMATIONS SUR WWW.GRETA-CFA-AQUITAINE.FR



https://forms.gle/1jc1x2itgPVdAdxu8
https://forms.gle/pzm9HWUpWjaCULrV8
mailto:claude.bulhe@greta-cfa-aquitaine.fr
mailto:nathalie.dupuy@greta-cfa-aquitaine.fr
mailto:magali.rameau@greta-cfa-aquitaine.fr
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PROFIL DES INTERVENANTS

Formateurs professionnels du métier et formateurs / animateurs du
dispositif permanent de formation du GRETA CFA AQUITAINE
Cédric VERNIERES : Boulanger/ formateur pour adultes

Gilles Lacoste : Sciences Alimentation/ Formateur pour adultes

VOS CONSEILLERS DES AGENCES DES PYRENEES ATLANTIQUES

e Nathalie DUPUY Magali RAMEAU

Professionnelle - HRT Assistante de Formation Assistante de Formation

claude bulhe@greta-cfa- nathalie.dupuy@greta-cfa- magali.rameau@greta-cfa-
i aquitaine.fr aquitaine.fr
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06 72 93 58 43 05598499 32 05 59 84 99 48
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