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Le titulaire du CAP Boulanger est un professionnel qualifié. Il doit étre capable de réaliser les produits de de
boulangerie : pains courants, pains de traditions frangaise, viennoiseries levées et levées feuilletées. En complément
de ces productions, il doit maitriser les produits de base en restauration boulangére. Il doit étre capable de présenter
au personnel de vente les produits réalisés. Il travaille dans le respect des régles d’hygiéne, de sécurité, de qualité et
de développement durable.

Niveau du diplome
Dipléme national Education nationale de niveau 3

Numéro de la Fiche du Répertoire National des Certifications Professionnelles
RNCP37537
https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/18704/

Prérequis
Avoir 16 ans ou plus ou bien, avoir moins de 16 ans et fournir un certificat de fin de scolarité au college.

Objectif général

Obtenir

le Certificat d’Aptitude Professionnel Boulanger

Objectifs de la formation
A l'issue de la formation, le titulaire de la formation devra :

Maitriser I'approvisionnement (réception et stockage des marchandises)

Maitriser la production (mise en place du poste de travail, pétrissage, fermentation)

Avoir le souci permanent du respect des normes d’hygiéne et de sécurité

Communiquer avec le personnel de vente pour présenter les produits et connaitre les aspects nutritionnels
des produits

Connaitre les bases du monde de I'entreprise et de son environnement économique, juridique et social.

https://eduscol.education.fr/referentiels-professionnels/indexa9a8.html

Durée de la formation
800 h d’enseignement en 2 ans

Matiéres enseignées
En complément de la formation en milieu professionnel, la formation au CFA comporte :

Des enseignements généraux : frangais, mathématiques-sciences, histoire-géographie éducation morale et
civique, langue vivante, éducation physique et sportive, prévention-santé- environnement. Ces
enseignements sont en relation avec les activités professionnelles et couvrent presque la moitié de I'emploi
du temps hebdomadaire.

Des enseignements technologiques et professionnels : ils représentant un peu plus de la moitié de I’emploi du
temps. lls se déroulent sous forme de cours, de travaux pratiques et de travaux en ateliers pédagogiques et

chef d’ceuvre.
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https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/18704/
https://eduscol.education.fr/referentiels-professionnels/indexa9a8.html

Modalités d’évaluation
Examen ponctuel
Les épreuves et les coefficients sont détaillés dans le tableau ci-dessous :
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(1) CCF : confrdle en cowrs de formation

(2)  Dontcoefficient 1 pour ka Prévention santé environnemeant (PSE)

(3) Dont 1 heure est réservée & Néavaluation de la PSE

(4) Seuls les points au-dessus de 10 sont pris en compte pour la déliviance du dipldme.
(5] Lalangue cholsse doit 8tre différente de celle choisie au titre de I'@preuve EG3

Débouchés professionnels

Ouvrier boulanger dans une entreprise artisanale ou en grande distribution, industrie agroalimentaire et entreprises
de lafiliere « blé, farine, pain ».

Code ROME : D1102

Poursuite d’études

Brevet professionnel Boulanger (RNCP37491)
Brevet de maitrise et CAP connexes (patissier confiseur RNCP9084 ...)
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