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son des pains. Aujourd'hui, les boulangers proposent de plus en plus de
at, I'industrie ou la grande distribution.

LE PROGRAMME

présentation des pains et viennoiseries. Il participe a
I'approvisionnement, au stockage et au controle qualité des matiéres
premiéres. |l pétrit la pate, pése et fagonne les pains, assure le suivi de
la fermentation des produits et de la cuisson.

NIVEAU DE QUALIFICATION VISE
Niveau 3

PUBLIC
Tout public, de 16 a 29 ans, souhaitant travailler en Boulangerie.

PRE-REQUIS
Pas de prérequis, si ce n’est la motivation de devenir Boulanger.

DUREE
2 ans en contrat d’apprentissage.
1 an en fonction du parcours.

RYTHME D’ALTERNANCE
1 semaine en CFA / 3 semaines en point de vente Intermarché.

MODALITES D’ACCES
Sélection sur dossier (CV et LM) et sur entretien.

MODALITES PEDAGOGIQUES

Alternance d’apports théoriques par des enseignants diplédmés d’Etat,
mise en pratique en plateaux techniques.

Mise en application au rayon Boulangerie des points de vente

Intermarcheé. APRES LA FORMATION

Mise a disposition de ressources numériques via différents médias.

MODALITES D’EVALUATION

Controle continu et examen final. Acces a I'emploi en boulangerie, et divers postes en rayon spécialisé
de grandes et moyennes surfaces.

coO0T DE LA FORMATION

Prise en charge de la formation et rémunération dans le cadre du

contrat d’apprentissage ou de professionnalisation.

Poursuite d’études avec le CAP Patissier.

CONTACT ET INSCRIPTION

3 3] . . . .
g ?g itmai_cfa_ecoledesmetiers@mousquetaires.com
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19/12/2022 Personne en situation de handicap ? Contactez-nous ! Nous ferons le point sur vos besoins:

itmai_referent_handicap_CFA@mousquetaires.com



