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OBJECTIFS DE LA FORMATION PROGRAMME
Le titulaire du CAP Boulanger est un professionnel Enseignement professionnel :
qualifié. Il exerce son métier dans une entreprise Travaux pratiques
artisanale, industrielle, ou en grande distribution, Technologie professionnelle
principalement en horaires de travail décalés. Sciences appliquées

Gestion

Il travaille dans le respect des régles d'hygiéne, de Preventian, Securité et Environnemert

sécurité, de qualité et de développement durable. . .
Enseignement général :

Mathématiques - Physique - Chimie
Francais - Histoire - Géographie

* Maitriser les techniques de pesée et de pétrissage Langue vivante .
« Education physique et sportive
de la pate

e C itre les techni def , de cui
onr7a| reles ec. niques de agonnége e cuisson POURSUITE DE PARCOURS
e Fabriquer des pains de consommation courante,

Il doit étre capable de:

des pains spéciaux et de régime, des viennoiseries Entrée dans la vie active ;
e Elaborer des produits de restauration légére e Ouvrier boulanger
e Assurer I'approvisionnement et la gestion des e Artisan boulanger

stocks, contrdler les matiéres premiéres e Boulanger - Patissier

Boulanger - Traiteur

Poursuite d'études :
Public visé : Etre 8gé de 15 a 29 ans révolus e CAP Patissier
BP Boulanger
Mention Complémentaire Employé Traiteur
Bac Pro Boulanger - Patissier
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Lieu : UFA Jules Verne a Saverne
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Durée: 2 ans

Apprentissage : 3 jours en centre tous les 15 @)
jours %

Elisabeth GEBHARDT

Diplome de I'Education nationale (niveau 3) Chargée de développement

0388711931-0786934070
elisabeth.gebhardt@cfa-academique.fr
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RETROUVEZ TOUS LES EX 6P FcIP
DETAILS DE CETTE REPUBLIQUE
SMESVETE FRANcARE  )dial))

FORMATICN EN
FLASHANT CE @R CCDE

Liberté ACADEMIE DE STRASBOURG
Egalité GRAND EST

Fraternité

Découvrez I'ensemble de nos formations sur www.ufa-jules-verne.fr




