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Centre de Formation des Apprentis
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Durée:2ans

De septembre a juin

12 semaines de formation
2 semaines en entreprise, 1
semaine au 3ifa

Du lundi au vendredi

Lieu: CFA 3ifa d’Alencon

PRE-REQUIS POURSUITE D’ETUDES
> | e CAP Boulangerie s’adresse > MC Boulangerie spécialisée
aux jeunes sortant de 3éme > MC Employeé traiteur
toutes catégories. > MC Patisserie boulangére
> Nous consulter pour les autres > BAC PRO Boulanger Patissier
publics. > BP Boulanger

-

ENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL
TECHNOLOGIQUE ET PRATIQUE

Pratique Professionnelle
Technologie Professionnelle

Sciences Appliquées a l'alimentation, a I'nygiéne et

a l'environnement professionnel
Gestion appliquée
Chef d'ceuvre

ENSEIGNEMENT GENERAL

>
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Mathématiques - Sciences physiques et chimiques
Francais - Histoire/Géographie - Education civique
Langue vivante étrangére : Anglais

Education Physique et Sportive
Prévention-Santé-Environnement

DEBOUCHES

>

Ouvrier boulanger

QUALITES NECESSAIRES
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>
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Jifa.fr

Minutie
Patience
Endurance
Organisation

TYPES D’ENTREPRISES VISEES LES APPORTS DU 3ifa

> Entreprises artisanales

(sédentaire ou non)

> Le 3ifa propose al'apprenant
d’exercer ses travaux pratiques

> Grandes et moyennes surfaces dans un laboratoire de
(GMS) boulangerie. Réguliérement
> |ndustries agroalimentaires renouvelés, les équipements
> Entreprises de lafiliere « Blé - sont multiples et modernes.
farine - pain » > Le 3ifaaccompagne I'apprenti

CFA 3ifa

Rue du Roselet
CS 80106

61000 Alencon

dans sa recherche d’entreprise
d’accueil.

> Le pack Office 365 estmisala
disposition de I'apprenant, afin
qu’il puisse travailler de chez
[ui.

INSCRIPTION

0233287676
contact@3ifa.fr ﬁ O o @

ou candidature.3ifa.fr




