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Pré-requis  
 Sortir de 3ème 
 Sortir de 3ème Prépa-Métiers

Objectifs  
 �Le titulaire du CAP Boulanger est un professionnel qualifié. Il réalise 
des produits de boulangerie : pains courants, pains de tradition 
française, autres pains et viennoiseries levées et levées feuilletées.  

 �En complément de ces productions, il réalise des produits de base 
en restauration boulangère. Il présente au personnel de vente les 
produits réalisés en entreprise. Il travaille dans le respect des règles 
d’hygiène, de sécurité, de qualité et de développement durable. 

Débouchés

Durée   
 800 heures en contrat d'apprentissage sur 2 ans
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Alexia Grossiord - Tél. : 03 88 18 60 00 
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Résultats session 2023-2024 - Effectifs : 2

 Boulanger 
 Traiteur
 Commerçant en alimentation 

 �Opérateur de fabrication de 
produits alimentaires

https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/37537/
http://www.lyceefoucauld.fr
http://www.cfa-caa-alsace.fr
https://www.inserjeunes.education.gouv.fr/diffusion/etablissement?id_uai=0682085X


Compétences visées
Approvisionnement, communication, sécurité alimentaire et 
hygiène en boulangerie 
� Organiser le rangement des produits réceptionnés 
� Réceptionner et stocker les marchandises d'une livraison 
� �Appliquer les mesures d’hygiène, de santé et de sécurité des 

salariés 
� Appliquer les mesures d’hygiène et de sécurité alimentaire 
� Respecter les directives de la démarche environnementale 
� �Contrôler la conformité quantitative et qualitative lors de 

l’approvisionnement 
� �Rendre compte des non conformités des produits 

réceptionnés 
� �Transmettre un argumentaire sur le produit au personnel de 

vente 
� Utiliser un langage approprié à la situation 
Production et présentation de produits de panification et de 
boulangerie 
� Organiser son travail 
� Effectuer les calculs nécessaires à la production 
� Peser, mesurer 
� Préparer, fabriquer 
� Conditionner les produits fabriqués 
� �Disposer les produits au magasin en collaboration avec le 

personnel de vente 
� �Contrôler les poids, quantités et aspects visuel des produits 

finis 
� �Rendre compte des non conformités et des 

dysfonctionnements lors de la phase de production

Modalités d'évaluation  
 �Epreuves ponctuelles et contrôle en cours de formation (CCF) 
 �Examen final
 ��Possibilité de validation par blocs de compétences :  
oui    non 

Modalités pédagogiques 
 Formation en alternance
 �Equipement des salles (vidéo, tableau numérique, 
ordinateurs et plateaux techniques)

 Enseignements généraux
 Enseignements professionnels
 �Enseignants Education nationale et formateurs
 �Calendrier d'alternance sur demande (voir avec l'UFA)

Poursuite d'études
 �Mention Complémentaire
 �Employé traiteur 
 �BAC PRO Boulangerie-Pâtisserie
 �BP Boulanger

Accessibilité 
Toutes nos formations sont accessibles aux personnes 
en situation de handicap. Notre référent handicap est à 
votre écoute pour l’analyse de vos besoins spécifiques et 
l’adaptation de votre formation.
Contacter le responsable pédagogique de l’UFA.

Modalités d'accès 
 Avoir moins de 29 ans révolus
 Sur dossier et entretien

Financement 
 �Gratuité en apprentissage 
 �Financement par l’OPCO de l’entreprise selon son IDCC

CAP Boulanger
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