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Objectif de la formation

Ce CAP forme des professionnels qualifiés, capables de réaliser des produits de boulangerie tels que des pains et des viennoiseries mais
aussi des produits de base en restauration boulangére de type sandwich ou quiche.Les enseignements portent sur les différentes étapes de
travail pour arriver a la réalisation de produits : I'approvisionnement (réception des marchandises, contréle de leur qualité et stockage), la
production (méthodes de dosage des matiéres premieres, de fermentation, de pétrissage, de faconnage, de cuisson, ...)Les éléves apprennent
également a étre capables de présenter au personnel de vente les produits qu'ils ont confectionnés. Ils sont aussi formés a I'entretien et la
sécurité des locaux et des matériels qu'ils utilisent. Enfin les éléves apprennent a travailler dans le respect des régles d'hygiéne, de sécurité,
de qualité et de développement durable.

Contenu et modalités d'organisation

http://eduscol.education.fr/ireferentiels-professionnels/indexa9a8.htmil

Commentaires sur la durée hedmomadaire
Parcours de formation personnalisable ? Oui Type de parcours Mixte
Commentaires sur la parcours personnalisable

Validation(s) Visée(s)

CAP boulanger - Niveau 3 : CAP, BEP (Niveau 3 européen)

Et apres ?

Suite de parcours

Calendrier des sessions

Non
Loudun (86) éligible



