CENTRE DE FORMATION
CMA TLE-DE-FRANCE

YVELINES

ESPRIT TECHNIQUES GESTION
DE BOULANGERIE CREATIF DE VENTE COMMERCE

Etre boulanger, c’est savoir
. C'est aussi lui qui fabrigue les viennoiseries.
Ses principales activités sont le de la pate, le contrble de la , le
, la . Il sélectionne les produits pour en

Il est essentiel de posséder les qualités suivantes:

Conditions

B Niveau Un grand souci d’hygiéne et propreté ;

De la courtoisie et discrétion ;
Le goUt pour le travail en équipe ;

Diplomes Durée

Etre agé(e) entre 15 ans

* S N .
CAP 5ans | et 29 ans révolus 3 Une ex'cellgnite prese.nt:?m.on : o
Boulanger (sauf dérogation). De la vivacité, de la discipline et de l'organisation;
Une bonne culture générale;
CAP* Etre t.itL.Jlaire d'un dlApch)me Une résistance physique :
Boul Tan au minimum de méme 3 Une matrise de soi
oulanger niveau. .
MC**

Etre titulaire

Patisserie 1an d’'un CAP Patissier. 3

boulangére
BTM*** Etre titulaire
Boulanger 2ans d'un CAP Boulanger. 4

*Certificat d'aptitude professionnelle
*Mention complémentaire
**Brevet technique des métiers

Possibilité de se former au métier dans la cadre de
la formation continue (PRO-A, CPF, CPFTP, PDC,
contrat de professionnalisation).




Aujourd’hui, des équipements plus performants permettent
auboulanger-patissier d'avoir des horaires moinscontraignants
et des taches moins pénibles.

Il continue malgré tout a se lever t6t et a travailler les week-
ends et les jours fériés.

Les conditions varient selon le type de capacité d'accueil de
l'entreprise : boulangerie-patisserie artisanale, grande surface
ou entreprise de boulangerie professionnelle.

Production : (CAP) boulanger et/ou patissier
Préparateur en produits de boulangerie
viennoiserie
Préparateur en produits de patisserie confiserie

Encadrement (BP + expérience)
Chef de laboratoire
Responsable de fabrication en collectivité
et en grande distribution
Chef d'entreprise en France ou a I'étranger

La formation en alternance est gratuite et rémunérée
dans le cadre du contrat dapprentissage (% SMIC)
fix¢ en fonction de lage et de lannée de formation.
Cependant, les frais de restauration, transport, achat de
matériel professionnel nécessaire a I'exercice du métier sont a
la charge de l'apprenti.

CAMPUS DEPARTEMENTAL FORMATIONS
DE MANTES-LA-JOLIE

7, rue Paul Gauguin
78200 - Mantes-la-Jolie

CENTRE DE FORMATION
DE VERSAILLES

17-19, avenue du Général Mangin

78000 - Versailles

Gratuit*

*Prise en charge par 'OPCO, hors codt du matériel
individuel et de la tenue professionnelle.

Sur devis*
*Nous consulter pour toute demande de prise en
charge.

Nous mettons tout en oeuvre pour rendre
accessible nos formations aux personnes en
situation de handicap.

Afin d'établir les modalités d'adaptation
nécessaires, merci de nous contacter en
amont de toute inscription.

handicap.78@cma-idf.fr
0139 43 4377

infoconseil78@cma-idf.fr
0139551523
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formation.78@cma-idf.fr
0139 43 43 64

Site Internet Formation
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