CAP BOULANGER

DELAI D'ACCES DUREE

1 mois 400 heures de formation/année
de formation

CAP Boulanger

DIPLOME INSCRIPTIONS

www.corot-formations.com/
pre-inscriptions

PREREQUIS

Maitriser le cycle 4 du socle commun de connaissances,
de compétences et de culture.

OBJECTIFS

¢ Réaliser des produits de boulangerie : pains et viennoi-
series

*Réaliser des produits de restauration boulangére

* Présenter au personnel de vente les produits réalisés

APTITUDES

* Connaitre le matériel, les processus et les matiéres pre-
miéres pour réaliser les produits

*Respecter les régles d’hygiéne, de sécurité, de qualité
et de développement durable

e Etre en capacité de travailler de nuit, les week-end et
jours fériés

COMPETENCES

* Approvisionner, organiser et produire dans le cadre
des régles de qualité, d’hygiéne et de sécurité

* Commercialiser, communiquer et présenter les produits
finis

METHODES MOBILISEES

* Le cours magistral
¢ La démonstration
*La synthése

¢ Le coaching

MODALITES D’EVALUATION

* 1 évaluation intermédiaire/bloc de compétences
* 1 évaluation finale/bloc de compétences

¢ Examen final en fin de formation.

ACCESSIBILITE

¢ Etablissement aux normes PMR (Public & Mobilité Réduite).

POURSUITE D'ETUDES

* CAP Pdtissier

* Bac Pro Boulanger-Pétissier
* BP Boulanger

METIERS ACCESSIBLES
*Boulanger

¢ Responsable de fabrication
¢ Commercant en alimentation
* Pdtissier

ACCUEIL DES PERSONNES EN
SITUATION DE HANDICAP

Pour les personnes en situation de handicap, une approche
adaptée est proposée.

Contact référent handicap : Jonathan TCHERTCHIAN

jonathan.tchertchian@corot-formations.com
04.91.21.57.00

Réussite examen

Insertion pro.

Rupture contrat
Poursuite étude

Valeur ajoutée
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