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PRODUITS DE
BOULANGERIE

Alissue de la formation, 'apprenant doit étre capable de:
Réaliser des produits de panification, viennoiserie,
sandwicherie et restauration boulangére
Participer a la gestion de I'entreprise
Animer et manager une équipe
Participer a la commercialisation des produits

Pédagogie de lalternance s'appuyant sur les
acquis de l'entreprise
Mise en situation professionnelle sur un plateau
technigue moderne et innovant
Encadrement de l'apprenant par une équipe
dynamique et expérimentée

Suivi pédagogique de l'apprenant
grace a un acces personnel accessible a distance pour
les entreprises / responsables légaux / apprenant
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Le BP Boulanger est composé de 8 blocs de compétences,
selon la iche détaillée dans le lien suivant : RNCP 37491

Fabrication d'une commande

Technologie professionnelle

Sciences appliquées a I'alimentation, a I'hygiene,
aux équipements, aux locaux et a I'environnement
professionnels

Environnement économique, juridique et gestion
de I'entreprise

Etude technique liée 3 I'activité professionnelle
Expression et connaissance du monde

Langue vivante

Unité facultative : Langue vivante étrangere

Quelles conditions

Etre agé(e) de 15 ans et sortir de
3eme ou étre agé(e) de 16 a 29 ans inclus
Etre titulaire d’'un dipléme de

niv. 3 ou équivalent

~



https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/37491/

Modalités d’acces

v 4
® Formation continue : Préinscription sur le site web DUREE ET HORAIRES

www.cma93.fr
®© Apprentissage : Préinscription sur le site web ¢ BPen2ans:840h )
(hors vacances scolaires)

www.campus93.fr

e Endirect lors des JPO, salons ... © Horaires de cours entre 8h et 17h

o Possibilité d'atelier d'accompagnement a la recherche
d’entreprise ainsi que d'atelier de découverte

© Signature du contrat ou de la convention puis convocation
a laformation

Modalités d’'évaluations m

o Alternance a raison d'une semaine sur
trois au Campus

® Examens finaux : épreuves écrites et orales ® Apprentissage : Co(t de la formation pris
® Soutenance d'un dossier professionnel a l'oral en charge par lOPCO* La formation exige
® Etudedecas du matériel a la charge de l'apprenti.

© Evaluation des pratiques en entreprise *Hors colt du matériel individuel et de la
L'ensemble des blocs doit étre validé pour I'obtention du tenue professionnelle

diplome e Formation continue : Sur devis (nous

consulter pour toute demande de prise en

Poursuite de formation charge).

Ce BP débouche sur la vie active mais il est possible, sous cer-
taines conditions, de poursuivre des études en 1 an en MC
(mention complémentaire), ou en Brevet de Maitrise (niveau

5) Nous mettons tout en oeuvre pour

© MC Patisserie Boulangére ( rendre accessible nos formations aux
® BM Boulanger i i i

personnes en situation de handicap.

° ° Afin d'établir les modalités d'adaptation
PeI’SpeCtIVG prOfeSSK)nne"e nécessaires, merci de nous contacter en

. o amont de toute inscription.
Ouvrier boulanger hautement qualifié

Formateur en boulangerie
Démonstrateur
Responsable de production en relation avec la clientele

Retrouvez-nous sur ]

OOG

EN APPRENTISSAGE
@ : apprentissage.93@cma-idffr WWW.CAMPUS93.FR

Tel.: 0141833838

FORMATION CONTINUE :
(@ : formation.93@cma-idf.fr

Tel.: 0141607500

Campus des Métiers et de I'Entreprise
91-129 rue Edouard Renard
93013 BOBIGNY Cedex
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https://www.campus93.fr/le-campus-des-metiers/accessibilite

