REPUBLIQUE ) reta CFA
FRANCAISE

Liberté C HOTELLERIE-RESTAURATION-ALIMENTATION
Egalité Lyon Métropole et Rhéne

Fraternité REGION ACADEMIQUE
AUVERGNE-RHONE-ALPES

MENTION COMPLEMENTAIRE

Boulangerie spécialisée (Formation en apprentissage)

OBJECTIFS

« Evaluer le co0t des matiéres premiéres
et adapter son travail aux temps impartis.

CONTENU ET METHODES
ENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL

« Travaux pratiques en ateliers de boulangerie.
« Technologie professionnelle.
« Communication professionnelle.

ENSEIGNEMENT GENERAL
« Langue vivante.
PRE-REQUIS

Etre titulaire d'un :
« CAP Boulanger.
« Bac pro option boulangerie/patisserie.

PUBLIC

Tout public sous contrat d’apprentissage
(entretien si nécessaire).

LIEU DE FORMATION
Lycée Frangois Rabelais Lyon Dardilly
VALIDATION

Mention complémentaire
(niveau 3, anciennement niveau V).

MODALITES DE VALIDATION

Examen final et contréle continu en cours de for-
mation (CCF).

SERVICES VALIDEURS

Ministére de I'Education nationale.
TARIF ET FINANCEMENT

Pris en charge par 'OPCO. Tarif : 7 000 €.
DUREE INDICATIVE (1 AN)
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CONTROLEE
PAR LETAT

La Région

Auvergne-Rhéne-Alpes

1 semaine au Centre de Formation.

2 semaines en entreprise.

Le boulanger spécialisé concoit et fabrique
pains, viennoiseries, les crémes et les garnitures.
Il travaille debout dans un atelier a température
constante, ce qui exige une certaine une certaine
résistance physique.

DELAIS D’ACCES

De septembre a la cléture du registre des inscrip-
tions aux examens.

DEBOUCHES

Le dipldmé débute généralement comme ouvrier
boulanger dans une entreprise artisanale.

Mais il peut aussi étre employé par une boulan-
gerie intégrée a une grande surface ou par une
entreprise industrielle de boulangerie ou de pani-
fication fine.

POURSUITE D’ETUDES POSSIBLE

« BP Boulanger.
« BM (acces avec 3 ans d’expérience + niveau 4).

TAUX DE REUSSITE A L'EXAMEN 2022

80 %

TAUX D'INSERTION PROFESSIONNELLE

Sur la totalité des réponses obtenues suite a la dif-
fusion d’une enquéte effectuée par le GRETA CFA
en décembre 2022, les orientations des apprentis

sont :

« Poursuite d’études : 10 %.

« Insertion professionnelle : 90%..

CONTACT

69571 Dardilly CEDEX BP24
04 78 66 88 97 greta-cfa.hra@ac-lyon.fr

wwwl.ac-lyon.fr/greta/greta-cfa-hotellerie-
restauration-alimentation

GRETA CFA Hotellerie-Restauration-Alimentation
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