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Jusqu'a 30 ans

Titulaire du CAP Boulanger.ére, option boulangerie

ou Bac pro Boulanger.ere pétissier.ere
Apreés validation de I'entretien professionnel

Approfondir les compétences acquises en CAP

en fabriquant des produits de panification et de

viennoiseries plus élaborés et plus complexes

Grande disponibilité

Bonne endurance physique

Souci de I'hygiéne

Go(t du travail bien fait et de I'innovation
Sens de l'organisation

1an: 420 h allfac

- Boulangeries artisanales ou industrielles
- Grandes surfaces

Possibilité d'emploi a I'étranger

Bac pro Boulanger.ere patissier.ere
Brevet professionnel

Sivous avez entre 16 et 30 ans

Deés 15 ans si vous avez achevé votre classe de 3¢

Apres validation de I'entretien professionnel

Réaliser des recettes patissieres,
Préparer des pates et de la viennoiserie.

Grande disponibilité

Faculté gustative développée
Souci de I'hygiene

Go(t de I'innovation

GoUt de la présentation soignée

2ans: 840 hallfac

Patisseries ou boulangeries
Patisseries artisanales
Grandes surfaces
Complexes industriels
Restauration

Traiteurs

Possibilité demploi a I'étranger

Eni1an: CAP Boulanger.eére
CAP Glacier.ere fabricant.e
CAP Chocolatier.ere confiseur.se
Mentions complémentaires
En2ans: Bac pro Boulangerie patisserie
Brevet technique des métiers

Jusqu'a 30 ans.

Aprés l'obtention du brevet des colléges ou du CAP
Boulanger.ere ou CAP Patissier.ere

Apreés validation de I'entretien professionnel

Maftriser les techniques professionnelles liées aux
diverses activités du métier

Fabriquer les produits traiteur, de I'achat des
matiéres premiéres jusqu’a leur commercialisation
Exercer une activité avec prise de responsabilités

Avoir un intérét a la fois pour la boulangerie

et la patisserie

Go(t du travail bien fait et de 'innovation, minutieux.se
Grande disponibilité

Souci d’hygiene

En3ans:1850 hallfac
En 2 ans: aprés l'obtention du CAP, 1 400 h a I'lfac

Apres quelques années en entreprise :
cheffe dentreprise ou gérant.e d'un point de vente
responsable technique et/ou commercial.e d'unités
de production

CAP Chocolatier.ere

BP Boulanger.ere

MC Patisserie spécialisée

MC Boulangerie spécialisée

MC Traiteur

BTM (brevet technique des métiers)
BM (brevet de maitrise)

BMS (brevet de maitrise supérieur)




Jusqu'a 30 ans. Titulaire du CAP Pétisserie ou bac pro

Boulanger.ére patissier.ere
Apres validation de I'entretien professionnel

- Réaliser des produits de chocolaterie

- Confectionner des confiseries

- Fabriquer des patisseries spécialisées a base de
chocolat

- Respecter les regles d’hygiene et de sécurité ainsi
que les techniques de production

Souci d’hygiéne et de propreté permanent
Résistance physique : station debout prolongée
GoUt pour le travail en équipe

Sens artistique et créatif développé

Vivacité, discipline, organisation

Slreté du geste

1an - 420 h al'lfac

4 jours - sur calendrier
(hors pics de production liés aux périodes festives)

Commis chocolatier.ere confiseur.e
Chocolatier.ere confiseur.se spécialisé.e
Patissierere (si expérience ou dipléme complémentaire)

Brevet technique des métiers
de la patisserie
MC Patissier.ere

Toutes nos formations ont lieu a I'lfac Campus des métiers

MERCREDIS

DE CAPPRENTISSAGE

Jusqu’a 30 ans.

Titulaire du CAP patissier.ere, CAP glacier fabricant
et du CAP chocolatier.ere confiseur.

Apres validation de I'entretien professionnel

- Se perfectionner dans la production de desserts,
chocolats et confiseries (praline, nougatine, berlin-
gots, pates de fruits...)

- Produire un travail de qualité et pouvoir I'évaluer
- Connaftre I'approvisionnement des marchandises,
de la conservation des produits a I'entretien du
matériel et des équipements

- Grande disponibilité

- Bonne endurance physique

- Souci de I'hygiéne

- Adaptation aux exigences de l'entreprise : horaires
décalés, mobilité, travail le dimanche et les jours de
féte, commandes exceptionnelles

- Créativité, sens artistique développé

1an - 420 h al'lfac

Ouvrier.ere patissier.ere glacier.ere chocolatier.ere
confiseur
Patissier.ere en restauration

CAP Chocolatier.ere

Si vous avez entre 16 et 30 ans
Dés 15 ans si vous avez achevé votre classe de 3°.
Apres validation de 'entretien professionnel

Déterminer les doses nécessaires a la réalisation
des produits de boulangerie

Préparer les pates et la viennoiserie

Réaliser des décors en pate morte

Enfourner les préparations et surveiller la cuisson
Présenter et mettre en valeur la fabrication

Grande disponibilité

Bonne endurance physique

Souci de I'hygiene

GoUt du travail bien fait et de I'innovation

2ans: 840 hallfac

Boulangeries artisanales ou industrielles
Grandes surfaces

Possibilité d'emploi a I'étranger

Eni1an: CAP Patissierere
MC Boulangerie

En 2 ans : Bac pro Boulanger.ére patissier.ere
Brevet professionnel

Jusqu'a 30 ans. Titulaire du CAP Boulanger.ere, ou
MC Boulangerie spécialisée, ou MC Patisserie bou-
langer.ere. La Mention Complémentaire Boulangerie
spécialisée est vivement recommandée.

Apres validation de I'entretien professionnel

Prendre en charge I'approvisionnement, le stockage
et le contréle qualité des matiéres premiéres
Concevoir et réaliser des produits de panification,
de viennoiserie, de sandwicherie et de restauration
boulangére

Participer a la gestion de I'entreprise

Animer et manager une équipe de production
Participer a la commercialisation des produits
Connaitre les principes généraux du développement
durable et les mettre en ceuvre (tri sélectif des
déchets...)

Grande disponibilité

Bonne endurance physique

Souci de I'hygiéne

Go(t du travail bien fait et de I'innovation
Sens de l'organisation

2ans: 840 hallfac

Ouvrier boulanger.ere hautement qualifié.e
Responsable de production en relation directe ou
non avec la clientele

Formateur.trice, démonstrateur.trice

Chef.fe d'entreprise ou gérant.e

Brevet de maftrise

+ D'INFOS

Pour plus d’informations,
contactez le service
Développement

et Promotion au:

0229006000 — OU:
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www.ifac-brest.fr



