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CAMPUS DE GROISY
126 chemin des Métiers | 74 570 Groisy

04 50 68 00 50

HORAIRES D'OUVERTURE
Du lundi au vendredi

8h00 -12h15 / 14h00 - 17h00

Retrouver toutes nos formations sur :
www.campusdegroisy.com
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LE MOT DU  
PRÉSIDENT
Nous y sommes ! 

Le mot «Campus de Groisy» est désormais 
dans toutes les bouches. 
Un défi de taille : transformer un modèle 
traditionnel de la formation professionnelle 
existant depuis 1973 en Campus nouvelle 
génération, intégrant la reconversion profes-
sionnelle à l’apprentissage, les masterclass, 
la recherche et le développement de 
nouvelles offres de formation, l’utilisation de 
nouveaux outils modernes de transmission 
du savoir-faire de l’artisanat français, le tout 
dispensé sur un espace de 15000 m2 com-
binant à la fois attractivité et performance 
environnementale. 
 
Une transition sous le signe de la promotion 
du territoire local. Le Campus de Groisy 
intègre systématiquement dans les cursus 
de formation, la promotion des circuits 
courts afin de créer des liens avec le tissu 
économique local et d’y rechercher des 
partenariats de long terme, mutuellement 
bénéfiques. 
 
Une transition heureuse sous le signe du 
partage et de l’accès au savoir pour tous : 
Le Campus de Groisy nouvelle génération 

est un écosystème formidable qui ouvre la 
voie vers de nouvelles avancées pour déve-
lopper encore et encore son engagement 
responsable.  Son objectif vise à être regar-
dé par l’ensemble des parties prenantes, ins-
titutionnels, financeurs, branches profession-
nelles, non plus comme un simple acteur de 
la formation régionale, au sens restreint, mais 
bien comme un acteur positif du paysage 
de la société qui porte un engagement 
moral, partage une vision collective et se 
soucie de son prochain. 

La Campus de Groisy c’est un espace 
accessible à tous, où l’on apprend à grandir, 
à vivre, à travailler, à se faire confiance et 
à partager, afin que l’employabilité et le 
professionnalisme soient au rendez-vous.
Savoir-faire, transmission, passion, créativi-
té, précision, technique et gourmandise 
s’invitent et s’expriment au fil des pages qui 
suivent.
 Je vous en souhaite une agréable lecture.

Arnaud Gobled
Président du Campus de Groisy
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LE CENTRE DE FORMATION DE GROISY A ÉTÉ CRÉÉ EN 1973 PAR 
LES FÉDÉRATIONS PROFESSIONNELLES, SOUS L’IMPULSION DE 
GENEVIÈVE MARCHAND, MADELEINE NYCOLLIN, GASTON ROUGE 
ET ANDRÉ LOMBARD, POUR FORMER DES JEUNES À LEURS MÉTIERS 
(BOULANGERIE, PÂTISSERIE, BOUCHERIE ET CHARCUTERIE). DÈS 
LE DÉPART DE CETTE AVENTURE HUMAINE, LA TRANSMISSION DES 
GESTES ET LA PASSION DES MÉTIERS SONT AU CŒUR DU PROJET. 

L’offre de formation s’est étoffée au fil des années, pour proposer 
aujourd’hui + de 27 diplômes dans 4 secteurs d’activité différents :

L’HISTOIRE 
DU CAMPUS

le Centre de Formation conjugue 
ambition et réalisme : il vous aide 
à vous orienter vers le métier qui 
vous correspond le mieux et dans 
lequel vous pourrez pleinement 
vous épanouir. Mais surtout, il vous 
accompagne tout au long de votre 
parcours en ayant à cœur d’éveiller 
en vous la passion afin de vous 
conduire sur la voie de la réussite et 
d’optimiser votre employabilité !

DEPUIS 
1973,

PHARMACIE MÉTIERS 
DE BOUCHE

FLEURISTERIE RESTAURATION
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LE
CAMPUSLe Campus de Groisy a d’abord 

été un CFA (Centre de Formation 
des Apprentis) : l’apprentis-

sage donne des perspectives 
concrètes pour envisager serei-
nement l’avenir. Reconnue par 

les professionnels, cette formation 
est une voie diplômante prag-

matique et efficace, alternant les 
temps de formation au centre et 

les temps en entreprise. C’est ain-
si l’assurance d’appréhender les 
réalités du monde professionnel, 

mais également de progresser 
rapidement, tout en bénéficiant 

d’une autonomie financière.

Aujourd’hui, et depuis quelques 
années, nous proposons éga-
lement des formations profes-
sionnelles pour adultes, actifs ou 
demandeurs d’emplois, dans nos 
différents pôles de métiers. Cela 
nous permet de répondre, tout 
au long de la vie professionnelle 
de nos candidats, à une de-
mande de développement de 
compétences ciblées ou encore 
aux besoins de reconversion 
professionnelle.

BIENTÔT 50 ANS DE 
TRANSMISSION DE 

SAVOIR-FAIRE ET DE 
SAVOIR-ÊTRE, PAR 

DES PROFESSIONNELS 
ET POUR LES 

PROFESSIONNELS

Le Campus de Groisy 
est sous statut d’as-

sociation loi 1901 
reconnue d’utilité pu-
blique : le Centre de 
Formation est soumis 

en son sein aux lois 
nationales et euro-
péennes, et notam-

ment à l’obligation du 
respect des personnes 

et de leur travail.

LE CAMPUS DE GROISY EST 
AU SEIN D’UN ÉCO-SYSTÈME 
DE PARTENAIRES ÉDUCATIFS, 
ÉCONOMIQUES ET INSTI-
TUTIONNELS, GARANTIE DE 
SON ENGAGEMENT POUR LA 
RÉUSSITE PROFESSIONNELLE DE 
SES APPRENANTS.

Notre Conseil d’Administration est constitué d’hommes 
impliqués dans la vie des différentes fédérations profes-
sionnelles représentatives de nos pôles métiers. Ils ont 
comme point commun la volonté de faire grandir notre 
centre de formation.

Forts de leur personnalité, leur histoire, leurs réalisa-
tions, ou leur parcours professionnel, ils ont à cœur de 
transmettre la passion de leurs métiers aux jeunes, futurs 
entrepreneurs professionnels de demain.

Centre de formation privé, 
le Campus compte plus de 
80 collaborateurs dont une 
quarantaine de formateurs tous 
issus de milieu professionnel.

Formateurs généralistes et 
formateurs pratiques travaillent 
en étroite collaboration pour 
accompagner les apprentis 
dans leur formation.
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UN CAMPUS 
QUI S’ETEND 

ET SE MODERNISE,
POUR VOIR 
EN GRAND…

LA VIE 
SUR LE 

CAMPUS

LE CAMPUS DE GROISY A LANCÉ UN PLAN 
D’EXTENSION DE SES INFRASTRUCTURES 

AVEC POUR AMBITION D’OFFRIR UN 
CADRE UNIQUE POUR VIVRE, TRAVAILLER 
ET ÉTUDIER DANS UN CAMPUS ADAPTÉ À 
LA RÉUSSITE PÉDAGOGIQUE ET PROFES-
SIONNELLE DE TOUS SES APPRENANTS.

HÉBERGEMENT, CULTURE, BIEN-ÊTRE ET SPORT,
pour un équilibre entre formation professionnelle  
et vie sur le campus
Avec le soutien financier de la Région Auvergne 
Rhône-Alpes, le CAMPUS DE GROISY a augmenté son 
offre de prestations avec un 2ème bâtiment : cet 
espace de 3000 m2 aux prestations soignées est dédié 
à l’hébergement, au bien-être, à une restauration seine 
et équilibrée, à la culture et au sport. Lieu de détente, il 
assure, à tous ses utilisateurs, un équilibre entre formation 
professionnelle et vie sur le campus, tout au long de leur 
cursus de formation.  
 
Le restaurant gastronomique collectif le « 2020 » propose 
une offre de restauration basée sur des produits frais 
et de saison. Il prend naturellement en compte les 
éventuels régimes alimentaires de nos apprenants. 

UNE GRANDE CAPACITÉ D’HÉBERGEMENT
Le CAMPUS DE GROISY offre à tous ses apprenants la 
possibilité de loger sur place durant leur période de 
formation.

2 hébergements sont situés sur notre campus avec une 
capacité totale de 240 places. C’est un gage d’adap-
tabilité et de flexibilité pour répondre aux différentes 
demandes de nos apprenants, et clients en reconver-
sion professionnelle, formations continues. 
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VIE ETUDIANTE 
SUR LE CAMPUS

Le Campus de Groisy s’efforce de créer des conditions de 
vie agréables au sein de l’établissement, en mettant en 
place de nombreux aménagements culturels et sportifs. 
Ce sont là de nombreuses occasions de développer un 
esprit d’ouverture, de vivre des moments de partage et 
d’instaurer une cohésion de groupe garante de réussite.

DES ACTIVITÉS CULTURELLES, SPORTIVES, ÉDUCATIVES
POUR ENRICHIR SES CONNAISSANCES.
Chaque année, les apprenants ont l’occasion de partici-
per à des échanges linguistiques et professionnels, et/ou 
des voyages culturels pour enrichir leurs connaissances en 
lien avec leur projet professionnel.

Une nouvelle salle détente est à disposition des jeunes du-
rant leurs temps libres : ils peuvent participer par exemple 
au ciné-club… ou profiter de la toute nouvelle salle de 
sport pour entretenir leur forme physique !

LA VIE 
SUR LE 

CAMPUS UN CAMPUS ECO-RESPONSABLE

Le CAMPUS DE GROISY multiplie les actions pour concrétiser 
son engagement environnemental et durable pour notre 
établissement et pour notre environnement proche.

Quelques exemples :
o Nous favorisons le plus souvent possible l’achat des matières 
premières alimentaires et non alimentaires auprès de produc-
teurs/fournisseurs locaux ;
o Le nouveau restaurant gastronomique collectif est labellisé 
« zéro déchet » : chaque convive est invité à rationaliser ses 
portions pour éviter tout gâchis en fin de repas ;
o Le tri sélectif est en place depuis de nombreuses années et 
tous nos apprenants sont sensibilisés et formés à la démarche ;
o La performance énergétique des nouveaux bâtiments est 
optimisée dès la construction ;
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LE 1973
RESTAURANT
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NOTRE ÉQUIPE AU RESTAURANT LE 1973 VOUS REÇOIT TOUTE 
L’ANNÉE POUR LE DÉJEUNER EN PÉRIODE SCOLAIRE, SUR RÉSERVA-
TIONS UNIQUEMENT.

Dans un cadre chaleureux et agréable, notre restaurant Le 1973 
vous invite à découvrir et déguster une cuisine inventive et raffinée, 
conjuguant saveurs traditionnelles et plaisirs des sens. Ouvert du 
lundi au vendredi pour le déjeuner, il vous propose deux formules de 
repas.

En salle comme en cuisine, toutes les 
préparations et prestations de service sont 

assurées par nos apprenants. Véritable outil 
pédagogique, notre restaurant leur permet 

de mettre en pratique leurs acquis et de 
parfaire leur formation.

Sous l’œil attentif de leurs formateurs, 
les étudiants assurent l’intégralité de la 

prestation culinaire, du dressage de la table 
en passant par l’accueil de la clientèle, le 
service et bien sûr l’élaboration des plats.

Du saucier au pâtissier, du maître d’hôtel 
au sommelier, chacun s’attachera à dé-

ployer des trésors de savoir-faire pour vous 
satisfaire.

Demandez conseil à nos sommeliers pour 
parfaire les accords mets & vins tout au long 

de votre dégustation.

DES PRODUITS 
LOCAUX POUR 

DES SAVEURS 
FRAICHES ET 

RAFFINÉES

CONSULTEZ LA CARTE DES MENUS
Vous pourrez choisir entre un menu 
complet et un menu express, selon 
vos envies et votre temps de pause 

méridienne. 

CE RESTAURANT EST OUVERT À LA 
CLIENTÈLE SUR RÉSERVATION DU 
LUNDI AU VENDREDI DE 12H15 À 

14H, ET PEUT ÊTRE PRIVATISÉ POUR DES 
PRESTATIONS SUR-MESURE

CONTACTEZ-NOUS POUR RÉSERVER 
VOTRE TABLE AU 04 50 10 79 99 

OU PAR MAIL :
le1973@campusdegroisy.com

Tous les mets sont préparés 
le jour même à partir de 
produits frais issus de notre 
terroir et sélectionnés 
le plus souvent possible 
auprès de nos producteurs 
locaux.
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TESTER, 
FAÇONNER, 
CRÉER.

By patrick Rougereau
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Papier
développement

durable

Impression
française et

locale

Garantir un revenu
au juste prix à

nos fournisseurs

  REJOIGNEZ L’AVENTURE
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LES ESPACES DE VIE

DU CAMPUS
AFIN QU’ILS PUISSENT SE FORMER DANS LES MEILLEURES CONDITIONS, LES APPRENANTS 

DISPOSENT D’ESPACES DÉDIÉS À L’ENSEIGNEMENT GÉNÉRAL AINSI QUE DE PLATEAUX 
TECHNIQUES PARFAITEMENT ADAPTÉS À LEURS MÉTIERS

15  
LABOS

RESTAURATION
1 cuisine

1 restaurant Le « 1973 » avec 1 
cave à vin et 1 espace  

bar lounge
1 laboratoire de 500m2   

multi-métiers,  dédié à la 
transmission, masterclass,  

espace VIP.

PHARMACIE
1 laboratoire pharmacie

FLEURISTERIE
1 laboratoire fleuristerie

ALIMENTATION
1 laboratoire Boulangerie
3 laboratoires Pâtisserie
1 laboratoire Chocolaterie
1 laboratoire Charcuterie-traiteur
1 laboratoire Boucherie
agréé aux normes européennes
1 boutique de vente pâtisserie, boulangerie

1 hébergement
1 salle de sport
1 salle de cinéma
1 restaurant gastronomique collectif
le « 2020 » 
Des parkings privatifs sécurisés
Des transports entre Groisy gare  
et le Campus
1 bus faisant la ligne Lyon  
(place Bellecour) > Groisy
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ALORS INSCRIS-TOI AUX ATELIERS  
DE LA FONDATION PAUL BOCUSE.

Les ateliers se déroulent sur 10 mercre-
dis après-midi hors vacances scolaires 
entre septembre et décembre. Chaque 
séance dure 2h30. Les 10 jeunes sélec-
tionnés mettent véritablement la main 
à la pâte.

Ils réalisent des recettes traditionnelles 
de la cuisine française et emportent une 
portion à l'issue de chaque séance.

Pour se pré-inscrire, il suffit de vous rendre 
sur le site de la Fondation Paul Bocuse

ou par téléphone : 04 37 64 26 00.

www.fondation-paul-bocuse.com

LA FONDATION 
PAUL BOCUSE

TU AS ENTRE 
11 ET 15 ANS ? 
TU AS ENVIE DE 

DÉCOUVRIR LE MÉTIER 
DE CUISINIER/

PÂTISSIER ? 

TU VEUX APPRENDRE 
AVEC DES 

PROFESSIONNELS ?
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LES
FORMA-

TIONS

DÉCOUVREZ NOS FORMATIONS
Le Centre de Formation propose une offre variée 

dans les quatre secteurs suivants : Métiers de 
bouche, Fleuristerie, Restauration, et Pharmacie 
! Que vous sortiez de la 3ème, du lycée, ou que 

vous soyez en reconversion professionnelle, nous 
disposons à coup sûr d’un mode de formation 

adapté à vos besoins ! Nos formations sont acces-
sibles par blocs de compétences (Nous consulter 

pour plus de détails).

Un référent Handicap accueille les candidats 
porteurs de handicap pour un accompagnement 

personnalisé. Le programme de formation peut 
faire l'objet d'une adaptation en fonction du han-

dicap (nous consulter pour plus de détails).
 

Les taux de réussite aux examens du Campus sont 
accessibles dans la rubrique Actualités. Les taux 
d'interruption et de rupture en cours de forma-

tion font l'objet d'une enquête annuelle dont les 
résultats sont consultables sur le web du Ministère 

du Travail.

EN PHARMACIE

BP PRÉPARATEUR 
EN PHARMACIE

FORMATIONS 
EN APPRENTISSAGE

EN FLEURISTERIE

CAP FLEURISTE
BP FLEURISTE
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FORMATION 
CONTINUE

MÉTIERS DE BOUCHE

EN BOULANGERIE
CAP BOULANGER
BP BOULANGER
MC BOULANGERIE SPÉCIALISÉE
BM BOULANGER
EN PÂTISSERIE - CHOCOLATERIE 
EN PÂTISSERIE - CHOCOLATERIE - GLACERIE
CAP PÂTISSIER
CAP CHOCOLATIER CONFISEUR
BTM PÂTISSIER CONFISEUR GLACIER TRAITEUR
CAP GLACIER FABRICANT

EN BOUCHERIE - CHARCUTERIE - TRAITEUR
CAP BOUCHER
BP BOUCHER
CAP CHARCUTIER TRAITEUR

EN RESTAURATION

EN CUISINE
CAP CUISINE
BP ARTS DE LA CUISINE
MC CUISINIER.ÈRE EN DESSERTS 
DE RESTAURANT

EN SERVICE
CAP COMMERCIALISATION  
ET SERVICES EN HCR
BP ARTS DU SERVICE
BP SOMMELLERIE
BP BARMAN

EN FLEURISTERIE

CAP FLEURISTE
BP FLEURISTE

MÉTIERS DE BOUCHE

EN BOULANGERIE
CAP BOULANGER
BM BOULANGER

EN PÂTISSERIE 
CAP PÂTISSIER

EN BOUCHERIE - CHARCUTERIE - TRAITEUR
CAP BOUCHER
CAP CHARCUTIER TRAITEUR

EN FLEURISTERIE

CAP FLEURISTE

EN RESTAURATION
 
CAP HCR
CAP Cuisine

EN PHARMACIE

CQP DERMOCOSMÉTIQUE 
PHARMACEUTIQUE

UN DÉPARTEMENT

MAIS ÉGALEMENT DES 
OFFRES DE FORMATIONS 

QUALIFIANTES OU 
DIPLOMANTES SUR 

MESURE.
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LES FORMATIONS
EN PHARMACIE

UN SAVANT  MÉLANGE 
DE RIGUEUR ET DE PRÉCISION
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BP
PRÉPARATEUR 

EN PHARMACIE
LE PRÉPARATEUR EN PHARMACIE SECONDE LE PHARMACIEN DANS 
LA PRÉPARATION ET LA DÉLIVRANCE AU PUBLIC DES MÉDICAMENTS 

ET DES PRODUITS DE SANTÉ, À USAGE HUMAIN OU VÉTÉRINAIRE AINSI 
QUE DANS LA VENTE DES PRODUITS DE PARAPHARMACIE. IL DISPENSE 

DES CONSEILS AUX PATIENTS POUR UNE BONNE OBSERVANCE DE 
LEUR TRAITEMENT, EFFECTUE LES FORMALITÉS ADMINISTRATIVES LIÉES 

À LA DISPENSATION DES MÉDICAMENTS.

POURSUITE D’ÉTUDES
Le préparateur consolide ses connais-

sances par le biais de la formation 
continue. Il peut se spécialiser en un an 

pour exercer en milieu hospitalier ou 
peut se former aux métiers de l’industrie 

pharmaceutique.

 CONTENU DE LA FORMATION. 

DOMAINE SCIENTIFIQUE
Anatomie, Physiologie, Chimie

Biochimie, Microbiologie
Immunologie / Botanique

DOMAINE TECHNOLOGIQUE
Pharmacie galénique

DOMAINE PROFESSIONNEL
Pathologie, Toxicologie, Pharmacognosie, 

phytothérapie, homéopathie, Dispositifs 
médicaux, législation professionnelle

DOMAINE GÉNÉRAL
Expression française et ouverture sur le 

monde, gestion, législation du travail, an-
glais professionnel, techniques de vente 

et conseils au comptoir

DOMAINE PRATIQUE
Reconnaissance des plantes, substances 
chimiques, dispositifs médicaux et prépa-
rations, commentaires d’ordonnances

EMPLOI TYPE
Le BP Préparateur en Pharmacie permet 
surtout de travailler en officine et para-
pharmacie.
Un préparateur doit posséder de solides 
connaissances scientifiques et faire 
preuve d’une extrême vigilance lors de la 
préparation et la délivrance des médica-
ments. Il doit être rigoureux, méthodique, 
apte au travail en équipe et doué d’un 
réel sens des responsabilités. Il doit réser-
ver aux patients un accueil bienveillant, 
respectueux de la confidentialité et une 
écoute attentive.

Il se doit d’acquérir des compétences 
complémentaires en diététique, homéo-
pathie, phytothérapie, aromathérapie, 
dermocosmétique, orthopédie … Il peut 
se spécialiser en un an pour exercer en 
milieu hospitalier. Il peut se former aux 
métiers de l’industrie pharmaceutique : 
technicien en production, technicien de 
l’assurance qualité, visiteur médical…

2
ANS

ADMISSION  
Accessible aux titulaires d’un baccalauréat 
ou de tout diplôme français permettant de 
s’inscrire en première année des études de 

Pharmacie.

MODALITE D’EVALUATION  
en centre de formation et en entreprise

TAUX DE RÉUSSITE

74%

DURÉE :
Formation en 2 ans. Cette formation est 

disponible en 1 an sous certaines conditions. 
Pour plus de renseignements, nous vous 

invitons à contacter le centre de formation.
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D’une durée de 280 heures, soit 
1 jour par semaine (7h) sur 40 se-
maines, selon planning annuel

ADMISSION
Cette formation est accessible 

aux titulaires d’un BP Préparateur 
en Pharmacie et aux pharma-

ciens

FINANCEMENT 
Cette formation peut être suivie 

dans le cadre d’un contrat ou 
d’une période de professionnali-

sation ou dans le cadre d’un plan 
de formation. Nous vous invitons 

à contacter votre OPCO, pour 
connaître les modalités de prise 

en charge financière. 

 CONTENU DE LA FORMATION 

CONTENU PÉDAGOGIQUE
Mise en œuvre de la politique 
commerciale de l’officine en 
matière de dermocosmétique
Animation de l’espace de vente 
dermocosmétique au sein d’une 
pharmacie d’officine
Conseil du client en matière d’hy-
giène et de soins
Vente de produits d’hygiène et 
de soins

CQP
DERMOCOSMÉTIQUE 

PHARMACEUTIQUE

LE TITULAIRE DU CQP DERMOCOSMÉTIQUE PHARMA-
CEUTIQUE PROPOSE DES CONSEILS ASSOCIÉS À UN 

TRAITEMENT DERMATOLOGIQUE OU À LA PRÉVENTION 
DANS LE DOMAINE DERMOCOSMÉTIQUE, DES PRO-

DUITS D’HYGIÈNE CORPORELLE ET COSMÉTIQUE ET DES 
PRODUITS DE PARFUMERIE DANS LE RESPECT DE LA 

RÉGLEMENTATION. IL APPORTE UN CONSEIL TECHNIQUE 
ET PERSONNALISÉ AUX CLIENTS À PARTIR D’UNE ANA-
LYSE DE LEURS BESOINS ET DE LA CONNAISSANCE DES 

PROPRIÉTÉS DES PRODUITS. 1 
AN

25

TAUX DE RÉUSSITE

100%

FORMATION CONTINUE
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LES FORMATIONS

MÉTIERS DE BOUCHE
LES MÉTIERS DE BOUCHE,  

DES MÉTIERS D’AVENIR
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 EN BOULANGERIE 

LES FORMATIONS

MÉTIERS
DE BOUCHE

CAP BOULANGER
BP BOULANGER
MC BOULANGERIE SPÉCIALISÉE
BM BOULANGER
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 p
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BOULANGER
HÉRITIER D’UNE LONGUE TRADITION FRANÇAISE, LE BOU-
LANGER PERPÉTUE LES GESTES D’ANTAN ET RENOUE AVEC 

DES SECRETS DE FABRICATION ANCESTRAUX. CHAQUE 
JOUR, POUR NOTRE PLUS GRAND PLAISIR, IL FABRIQUE ET 

COMMERCIALISE DES PRODUITS DE BOULANGERIE DIVERS : 
PAIN DE TRADITION FRANÇAISE, PAINS SPÉCIAUX, VIENNOI-

SERIES, SANDWICHS, PETITE RESTAURATION…

DELAIS D’ACCES
 Inscription à partir d’Avril. Début 

de formation en Août  
ou Septembre.

TARIF
Sur demande. Devis 

en fonction de votre 
profil professionnel.

ADMISSION
Dès 15 ans après une classe de 

3ème en contrat d’apprentissage 
ou en contrat 

de professionnalisation.

MODALITES  
D’EVALUATION

en Centre de formation  
et en entreprise

OBJECTIF 
Acquérir les gestes essentiels de la 
fabrication de pains & viennoise-
ries.

Formation accessible  
par blocs de compétences.

EMPLOI TYPE
Travaillant au fournil, le boulanger 
est un spécialiste de la fabrication 
des pains et des viennoiseries.

Respectant des règles très strictes 
de qualité, d’hygiène et de sécu-
rité, il maîtrise toutes les étapes de 
panification : préparation et ma-
laxage de la pâte dans un pétrin 
mécanique, fermentation, pesage, 
mise en forme et cuisson.

A noter que la pénibilité et la du-
rée du travail ont été largement 
réduites grâce à l’émergence de 
nouvelles techniques.

2 
ANS

TAUX DE RÉUSSITE

83%

POURSUITE D’ÉTUDES  CONSEILLÉES
• Mention complémentaire Boulangerie spécialisée

• Brevet Professionnel Boulanger
 

Pensez à la transversalité entre métiers  
et complétez votre technique par : 

• CAP Cuisine
• CAP Pâtisserie

DURÉE :
Formation en 2 ans. Cette formation est 

disponible en 1 an sous certaines conditions. 
Pour plus de renseignements, nous vous 

invitons à contacter le centre de formation.
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2 
ANS

DELAIS D’ACCES
 Inscription à partir d’Avril. Début de 

formation en Août ou Septembre.

TARIF
Sur demande. Devis  en fonction de 

votre profil professionnel

ADMISSION
En contrat d’apprentissage ou en 

contrat de professionnalisation (selon 
profil). Accessible aux titulaires d’un 

CAP de Boulanger

MODALITES  
D’EVALUATION

en Centre de formation
et en entreprise

POURSUITE D’ÉTUDES 
 CONSEILLÉES

- Brevet de maîtrise Boulanger

 CONTENU DE LA FORMATION.

DOMAINE PROFESSIONNEL
Travaux pratiques

Dossier Gestion
Sciences Appliquées

Technologie du métier

DOMAINE GÉNÉRAL
Expression française
Ouverture sur le monde
Techniques commerciales
Gestion et comptabilité
Langue vivante
Environnement juridique, économique 
et social

EMPLOI TYPE
Le Brevet Professionnel Boulanger 
permet d’accéder à un poste de 
boulanger hautement qualifié.

Outre une solide expérience, cette 
formation permet d’acquérir des 
connaissances en gestion et en mana-
gement qui préparent à la création ou 
à la reprise d’entreprise.

Il peut être amené à animer et 
diriger une équipe de production, à 
effectuer des opérations de gestion 
courante et à participer à la com-
mercialisation des produits.

BP
BOULANGER

PROFESSIONNEL HAUTEMENT QUALIFIÉ, LE BOULANGER TITULAIRE 
DU BREVET PROFESSIONNEL CONÇOIT ET RÉALISE DES PRODUITS 

DE PANIFICATION, DE VIENNOISERIE, DE SANDWICHERIE ET DE 
RESTAURATION BOULANGÈRE. SA MAÎTRISE DES TECHNIQUES DE 

PRODUCTION ET SES CONNAISSANCES EN GESTION D’ENTREPRISE 
LUI PERMETTENT D’OPTIMISER LA PRODUCTION, EN LA DIVERSI-

FIANT, ET DE PARTICIPER ACTIVEMENT À SA COMMERCIALISATION.

31

TAUX DE RÉUSSITE

72%

DURÉE 
Formation en 2 ans pour obtenir le 

Brevet Professionnel.
La durée de cette formation peut 
être modulée en fonction des pré-
requis techniques et généraux du 

candidat, évalués lors d’un entretien 
de positionnement par le Centre de 

formation.
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DURÉE : 
Formation courte essentiellement axée sur le 
geste technique. Elle peut être une passerelle 
technique avant popursuite en BP Boulanger.
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MC
BOULANGERIE

SPÉCIALISÉE
LE BOULANGER SPÉCIALISÉ CONÇOIT ET FABRIQUE PAINS, 

VIENNOISERIES, LES CRÈMES ET LES GARNITURES. IL EST 
CAPABLE D’ÉVALUER LE COÛT DES MATIÈRES PREMIÈRES 
ET D’ADAPTER SON TRAVAIL AUX TEMPS QUI LUI SONT 

IMPARTIS. IL MAÎTRISE LES DIFFÉRENTES MÉTHODES DE PANI-
FICATION ET PEUT ASSURER LA FABRICATION D’UNE LARGE 

GAMME DE VIENNOISERIES.

ADMISSION  
Contrat d’apprentissage ou en 
contrat de professionnalisation 

(selon profil). Être titulaire d’un CAP 
Boulanger et/ou 

d’un BP Boulanger.

POURSUITE D’ÉTUDES  
CONSEILLÉES 

- Brevet Professionnel Boulanger

OBJECTIF
Acquérir de la pratique sup-
plémentaire et apprendre à 

confectionner des pains spéciaux, 
viennoiseries, crèmes et garnitures 

mais aussi à maîtriser la chaîne 
d’approvisionnement et le temps 

de travail.

CONTENU DE LA FORMATION
DOMAINE PROFESSIONNEL

Pratique professionnelle renforcée
Technologie professionnelle

Sciences Appliquées
Techniques commerciales

Dossier professionnel

DOMAINE GÉNÉRAL
Anglais professionnel
Initiation au marketing
Expression orale et écrite

EMPLOI TYPE
Le diplômé débute généralement 
comme ouvrier boulanger dans 
une entreprise artisanale, mais 
il peut aussi être employé par 
une boulangerie intégrée à une 
grande surface ou par une entre-
prise industrielle de boulangerie 
(de grands groupes spécialisés 
dans la fabrication de viennoiseries 
et biscuits industriels), la restaura-
tion haut de gamme qui de plus 
en plus se lance dans la fabrica-
tion de pains spéciaux originaux 
mettant en valeur leur cuisine.

Le savoir-faire s’exporte 
également très bien  
à l’étranger !

1
AN

TAUX DE RÉUSSITE

87%



33
FO

R
M

A
TI

O
N

 E
N

 B
O

U
LA

N
G

ER
IE

DURÉE : 
La formation se déroule sur 338 heures, 

réparties en deux modules :
 « Pratique Professionnelle » et « Théorie  

du module professionnel ».

BM 
BOULANGERIE

ADMISSION 
Toute personne âgée  

d’au moins 18 ans 
> Titulaire d’un BP, BAC PRO  

ou ancien BM niveau IV dans le 
métier concerné

> Titulaire d’un CAP boulanger et 
de 3 ans d’expérience profes-
sionnelle (hors apprentissage) 

dans l’activité et satisfaisant à un 
entretien de positionnement,
> Non titulaire d’un CAP mais 

justifiant d’au moins 5 ans d’ex-
périence professionnelle (hors 
apprentissage) dans l’activité 

et satisfaisant à un entretien de 
positionnement.

OBJECTIFS  
Obtenir le module  

pratique du BM Boulanger

MODALITES  
D’EVALUATION  

en Centre de formation et à la 
CMA selon la nature de l’épreuve

INFORMATIONS  
SUR LA FORMATION
Cette formation vous intéresse 
mais vous ne justifiez pas des 
conditions d’admission précitées ?  
 
Contactez-nous pour une étude 
de votre projet de formation et 
recherche des solutions vous 
permettant d’accéder à cette 
formation.

Les places sont limitées. Nous vous 
invitons à nous contacter afin de 
pré-réserver votre place.

EMPLOI TYPE
Le titulaire du BM Boulanger s’offre 
de nombreux débouchés, en 
France comme à l’International, 
sur des postes d’ouvrier haute-
ment qualifié, chef de production, 
mais permet également la créa-
tion ou reprise d’une entreprise 
artisanale.

LE BREVET DE MAÎTRISE EST UN TITRE NATIONAL QUI SANC-
TIONNE UNE DOUBLE QUALIFICATION : CELLE DE PROFESSION-
NEL HAUTEMENT QUALIFIÉ DANS SON MÉTIER ET CELLE DE CHEF 
D’ENTREPRISE ARTISANALE. IL ATTESTE POUR SON TITULAIRE, DE 
LA MAÎTRISE PROFESSIONNELLE DANS L’EXERCICE DU MÉTIER DE 
BOULANGER AINSI QUE SON APTITUDE À GÉRER, À DIRIGER UNE 

ENTREPRISE ARTISANALE, ET À FORMER DES APPRENTIS.

33

FORMATION CONTINUE

MODULE PRATIQUE PROFESSIONNELLE

TAUX DE RÉUSSITE

80%
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 EN PÂTISSERIE 
 CHOCOLATERIE 
 GLACERIE 

LES FORMATIONS

MÉTIERS
DE BOUCHE

CAP PÂTISSIER
CAP CHOCOLATIER CONFISEUR
BTM PÂTISSIER CONFISEUR GLACIER TRAITEUR
CAP GLACIER FABRICANT

By patrick Rougereau
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CAP
PÂTISSIER

S’IL CONFECTIONNE DES PÂTISSERIES, LE PÂTISSIER PEUT 
ÉGALEMENT PROPOSER DES VIENNOISERIES, DES GLACES, 

DE CHOCOLATS ET DES CONFISERIES. IL FABRIQUE OU 
PARTICIPE À LA FABRICATION D’UNE GAMME DE PRODUITS 
VARIÉS, EN RESPECTANT LES RÈGLES D’HYGIÈNE ET DE QUA-

LITÉS GUSTATIVES LIÉES À LA PROFESSION.

ADMISSION
dès 15 ans après une classe de 

3ème, en contrat d’apprentissage 
ou en contrat de professionnalisa-

tion (selon profil).

OBJECTIF 
Maîtriser l’ensemble des tech-

niques et du matériel afin de 
réaliser les recettes traditionnelles 

de la pâtisserie française.

MODALITES D’EVALUATION
en centre de formation et en 

entreprise.

 CONTENU DE LA FORMATION.

DOMAINE PROFESSIONNEL
Pratique professionnelle

Technologie
Sciences appliquées à l’hygiène

et aux équipements
Prévention Santé Environnement

Dessin appliqué
Connaissance de l’entreprise et de 

son environnement économique, 
juridique et social

DOMAINE GÉNÉRAL
Français
Histoire - Géographie
Mathématiques - Sciences
Education physique et sportive

EMPLOI TYPE
L’ouvrier pâtissier confectionne des 
produits gourmands standards : 
viennoiseries, gâteaux individuels, 
tartes, entremets, desserts festifs… 
Il participe à la réception et au 
stockage des produits livrés ainsi 
qu’à la fabrication et conservation 
de la production : pâtes, crèmes, 
mousses, etc.

Il participe à la décoration des 
produits finis et renseigne le 
personnel de vente. Il peut être 
amené à être en contact avec 
la clientèle. Il peut travailler en 
pâtisserie artisanale, restaurant 
traditionnel ou collectif, en en-
seignes franchisées ou dans la 
grande distribution.

2 
ANS

TAUX DE RÉUSSITE

74%

POURSUITE D’ÉTUDES CONSEILLÉES
• CAP Chocolatier

• CAP glacier
• BTM Confiseur glacier

DURÉE :
Formation en 2 ans. Cette formation est 

disponible en 1 an sous certaines conditions. 
Pour plus de renseignements, nous vous 

invitons à contacter le centre de formation.
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DURÉE : 
Formation courte essentiellement 

axée sur le geste technique.

1 
AN

ADMISSION
De 15 ans, en contrat d’apprentis-

sage ou en contrat de professionna-
lisation (selon profil).

Cette formation est accessible aux 
titulaires d’un CAP Pâtissier.

OBJECTIF 
Acquérir les compétences né-

cessaires pour tenir les postes de 
commis chocolatier confiseur, cho-

colatier confiseur dans les entreprise 
artisanales : pâtisserie, glacerie, 

chocolaterie, confiserie.

MODALITE D’EVALUATION
en centre de formation et en entre-

prise. Contrôle continu. 

 CONTENU DE LA FORMATION.

DOMAINE PROFESSIONNEL
Pratique professionnelle

Technologie
Sciences appliquées à l’hygiène

et aux équipements
Prévention Santé Environnement

Dessin appliqué
Environnement économique

et juridique de l’entreprise

MATIÈRES COMPLÉMENTAIRES
Non évaluées à l’examen, visent à 
développer
et accroître l’employabilité des 
apprentis
Expression orale et écrite
Initiation au marketing
Anglais professionnel

EMPLOI TYPE
Le chocolatier confiseur participe 
à toutes les étapes de fabrication 
des produits de chocolaterie et de 
confiserie ainsi que des entremets à 
base de chocolat, dans le respect 
des règles d’hygiène et de sécurité. 
En chocolaterie, il sait effectuer les 
opérations de tempérage, de trem-
page et d’enrobage.

En confiserie, il maîtrise les tech-
niques de cuisson, de fonte, de 
façonnage, de fourrage… Il s’oc-
cupe du conditionnement avant 
commercialisation. Il est amené à 
être en contact avec la clientèle 
et peut participer à la politique de 
développement de l’entreprise.
 

CAP 
CHOCOLATIER 

CONFISEUR

LE SUCRE ET LE BEURRE DE CACAO SONT DES 
MATIÈRES PREMIÈRES QUE LE CHOCOLATIER 
CONFISEUR MANIPULE CHAQUE JOUR. CE-

LUI-CI RÉALISE TOUTES LES ÉTAPES DE FABRICA-
TION DE LA CHOCOLATERIE, DE LA CONFISERIE 
DE SUCRE ET ÉVENTUELLEMENT DE LA PÂTISSE-

RIE À BASE DE CHOCOLAT.
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TAUX DE RÉUSSITE

85%
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DURÉE : 
Délivré par la Chambre des Métiers et de 

l’Artisanat, le BTM se prépare en 2 ans, après 
un titre ou un diplôme de niveau V, ou une 

expérience professionnelle d’au moins 3 ans 
dans le métier.

BTM
CONFISEUR GLACIER 

TRAITEUR
AUTONOME DANS LA PRODUCTION, LE TITULAIRE DU BTM 

ACCÈDE À DES RESPONSABILITÉS SUPPLÉMENTAIRES EN CE QUI 
CONCERNE LA FABRICATION DE PÂTISSERIES, VIENNOISERIES, 

CONFISERIES, GLACES... IL EST À MÊME DE SUPERVISER LA PRO-
DUCTION, D’ENCADRER UNE ÉQUIPE, DE PRENDRE EN CHARGE 

L’ESTIMATION QUANTITATIVE ET QUALITATIVE DES DENRÉES 
NÉCESSAIRES AFIN D’OPTIMISER LES COÛTS.

ADMISSION
Sur dossier de candidature.

  PRÉ-REQUIS
être titulaire d’un CAP Pâtissier ou 
d’un autre CAP proche du métier 
(boulanger, chocolatier) ou d’une 

Mention Complémentaire dans 
le domaine alimentaire. Cette 

formation permet également l’ac-
cès à la création ou à la reprise 

d’entreprise.

 CONTENU DE LA FORMATION.

DOMAINE PROFESSIONNEL
Pratique professionnelle

Technologie
Bon d’économat

Etudes de prix
Dessin appliqué

DOMAINE TRANSVERSAL
Gestion appliquée
Gestion des ressources humaines
Anglais professionnel
Résolution de problèmes
Techniques commerciales
Mémoire

EMPLOI TYPE
Ouvrier hautement qualifié, le titu-
laire du BTM Pâtissier est capable 
de réaliser une production dont la 
qualité répond à un degré d’exi-
gence élevé.

Cette formation lui permet de 
parfaire ses compétences et 
d’apporter un service complé-
mentaire lié à la vente de ses 
produits. En mesure d’encadrer 
et de diriger une équipe, il peut 
rapidement devenir responsable 
de production.

2 
ANS
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TAUX DE RÉUSSITE

83%
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DURÉE : 
Formation courte essentiellement 

axée sur le geste technique.

1 
AN

ADMISSION
La formation en apprentissage. 

PRÉ-REQUIS
être titulaire d’un CAP Pâtissier.

Justifier d’un niveau B1 en langue 
française ou d’un équivalent

CONTENU DE LA FORMATION

DOMAINE PROFESSIONNEL
Culture professionnelle

Technologie de fabrication
Arts appliqués  

au métier de glacier
Sciences appliquées  

aux équipements
Sciences appliquées  

à l’hygiène et prévention
Sciences appliquées  

à l’alimentation

DOMAINE TRANSVERSAL
Communication
Environnement économique,
juridique et social de l’entreprise

POUSUITE D’ÉTUDES CONSEILLÉES
• Cap Chocolatiers
• BTM Confiseur Glacier Traiteur

EMPLOI TYPE
Le titulaire du CAP Glacier 
Fabricant peut accéder aux 
emplois d’ouvrier glacier. Il exerce 
en priorité dans des entreprises 
de type artisanal et de tailles 
différentes (glacerie, pâtisserie, 
chocolaterie, restauration...).

CAP
GLACIER 

FABRICANT

SAVOIR ÉLABORER ET COMMERCIALISER UNE GAMME TRÈS 
DIVERSIFIÉE DE PRODUITS (GLACES, CRÈMES GLACÉES, 
SORBETS, SPÉCIALITÉS GLACÉES...) DANS LE RESPECT 
DES NORMES D’HYGIÈNE, DE SÉCURITÉ, DU CODE DES 

PRATIQUES DES GLACES ALIMENTAIRES ET DU GUIDE DES 
APPELLATIONS
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TAUX DE RÉUSSITE
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 EN BOUCHERIE 
 CHARCUTERIE 
 TRAITEUR 

LES FORMATIONS

MÉTIERS
DE BOUCHE

CAP BOUCHER
BP BOUCHER
CAP CHARCUTIER TRAITEUR
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DURÉE :
Formation en 2 ans. Cette formation est 

disponible en 1 an sous certaines conditions. 
Pour plus de renseignements, nous vous 

invitons à contacter le centre de formation.
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CAP
BOUCHER

LE MÉTIER DE BOUCHER EST UN MÉTIER EXIGEANT QUI 
NÉCESSITE UN GRAND SAVOIR-FAIRE CONCERNANT LA 

PRÉPARATION ET LA PRÉSENTATION DES VIANDES. LE BOU-
CHER DOIT ÊTRE EN MESURE DE CONTRÔLER LA QUALITÉ DE 
PIÈCES DE VIANDE ET DE VÉRIFIER LEUR TRAÇABILITÉ TOUT 
EN RESPECTANT DES RÈGLES STRICTES D’HYGIÈNE ET DE 

SÉCURITÉ.

ADMISSION 
Dès 15 ans après une 

classe de 3ème en contrat 
d’apprentissage ou en contrat de 

professionnalisation.

MODALITES D’EVALUATION
en Centre de formation 

et en entreprise

 CONTENU DE LA FORMATION.

DOMAINE PROFESSIONNEL
Pratique professionnelle

Préparation à la vente
Technologie professionnelle

Sciences appliquées à l’hygiène
et aux équipements

Prévention santé environnement
Connaissance de l’entreprise

DOMAINE GÉNÉRAL
Français

Histoire - Géographie
Mathématiques - Sciences

Education physique et sportive

POURSUITE D’ÉTUDES  
CONSEILLÉES
• BP Boucher
• CAP Charcutier - traiteur
• CAP Cuisine

EMPLOI TYPE
Le boucher sait différencier 
chaque espèce animale : bovins, 
ovins, porcins, caprins, équins, 
volailles et gibiers. Il connait leurs 
spécificités et sait faire la distinc-
tion entre les différentes pièces de 
viandes (épaule, échine, jarret…).

Il réceptionne, stocke, découpe, 
désosse et sépare les viandes. Il 
les prépare (parage, épluchage, 
tranchage, ficelage) pour la 
vente. Il peut être amené à par-
ticiper au conseil et à la vente 
des produits. 

2 
ANS

TAUX DE RÉUSSITE

80%
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DURÉE 
Formation en 2 ans pour obtenir le 

Brevet Professionnel.
La durée de cette formation peut 
être modulée en fonction des pré-
requis techniques et généraux du 

candidat, évalués lors d’un entretien 
de positionnement par le Centre de 

formation.

2 
ANS

PRÉ-REQUIS
Être titulaire :

> CAP Préparateur en produits car-
nés, CAP Boucher, CAP Charcutier 

Traiteur, CAP Cuisine,
> BEP Boucher Charcutier,  

BEP Alimentation
> Bac Pro Boucher charcutier 

Traiteur, Bac Pro Métiers de l’alimen-
tation,

> BP Charcutier Traiteur, BP Cuisinier, 
> BP Art de la Cuisine.

> Préparateur vendeur option bou-
cherie, préparateur vendeur option 

charcuterie-traiteur

MODALITES D’EVALUATION
en Centre de formation 

et en entreprise

 CONTENU DE LA FORMATION 

DOMAINE PROFESSIONNEL
Pratique professionnelle

Transformation - commercialisation
Gestion des produits carnés

élaboration d’un dossier et soute-
nance à l’oral

Technologie et sciences appliquées
à l’alimentation

Gestion

DOMAINE GÉNÉRAL
Expression française
Ouverture sur le monde
Anglais professionnel

POURSUITE D’ÉTUDES
• CAP Cuisine
• CAP Charcutier - Traiteur

EMPLOI TYPE
Dans le cadre du BP Boucher, le 
boucher est formé à l’organisation 
et à la gestion d’un point de vente 
spécialisé dans lequel il assure 
diverses fonctions : l’approvisionne-
ment et le stockage ; la transforma-
tion des viandes ; le conseil clientèle 
et la vente ; la gestion ; l’encadre-
ment du personnel.

Cette formation lui permet de se 
perfectionner et d’élaborer des 
recettes plus poussées, comme 
par exemple des spécialités 
bouchères et des plats cuisinés. 
Il est également en mesure de 
conseiller et d’aider le client à 
sélectionner le produit qui répond 
le mieux à ses attentes.

LE TITULAIRE DU BP BOUCHERIE POSSÈDE LES COMPÉTENCES LUI 
PERMETTANT DE PRENDRE PLUS D’AUTONOMIE ET DE RESPONSABILI-
TÉS DANS L’ENTREPRISE. CAPABLE D’ORGANISER ET GÉRER UN POINT 

DE VENTE SPÉCIALISÉ, IL DÉBUTE LE PLUS SOUVENT SA CARRIÈRE 
DANS UNE ENTREPRISE ARTISANALE, DE COMMERCE DE GROS OU DE 
DEMI-GROS. FORMATION ACCESSIBLE PAR BLOCS DE COMPÉTENCES. 

BP 
BOUCHER
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CAP
CHARCUTERIE 

TRAITEUR
MAITRISANT TOUTES LES OPÉRATIONS CULINAIRES, LE CHARCUTIER 

TRAITEUR TRANSFORME VIANDES, POISSONS, CRUSTACÉS, LÉGUMES, 
ETC., EN DIVERSES PRÉPARATIONS GOURMANDES : JAMBONS, TER-
RINES, PÂTÉS, SAUCISSONS… CONCILIANT RIGUEUR, CRÉATIVITÉ ET 
SENS DE L’INNOVATION, CE MÉTIER PRÉSENTE DE NOMBREUX DÉBOU-
CHÉS DANS L’ARTISANAT, L’AGROALIMENTAIRE OU L’ÉVÈNEMENTIEL.

OBJECTIFS  
le charcutier-traiteur confectionne 

les produits de charcuterie et les 
produits traiteur. Il effectue la dé-

coupe et le détail de la carcasse 
de porc et les opérations culinaires 

ou de conservation en vue de 
livrer à la consommation la viande 

de porc fraiche ou conservée, 
crue ou cuite, salée ou fumée, 

réfrigérée ou congelée, Il fabrique 
les plats cuisinés à emporter et 

travaille les viandes, abats issus de 
tous animaux de boucherie, de 

charcuterie, de volaille, de poisson 
et de gibier

 CONTENU DE LA FORMATION.

DOMAINE PROFESSIONNEL
Pratique professionnelle

Technologie professionnelle
Arts appliqués

Connaissance de l’entreprise
Sciences appliquées à l’hygiène

et aux équipements
Prévention Santé Environnement

DOMAINE GÉNÉRAL
Français
Histoire Géographie
Mathématiques
Sciences
Education Physique et Sportive

EMPLOI TYPE
Le Charcutier Traiteur possède une 
parfaite connaissance de la dé-
coupe de la viande (porc, volaille) 
mais également des opérations 
culinaires telles que la cuisson, le 
fumage, la saumure, la salaison et 
la conservation. Il fabrique divers 
produits à base de viande de 
porc (saucisses, boudins, pâtés en 
croûte…), ainsi que des prépara-
tions chaudes ou froides à base de 
volaille, de gibier ou de poisson.

Son travail est très diversifié car, 
pour la partie traiteur, il peut 
également produire des pièces 
salés et sucrées.

2 
ANS

ADMISSION
Dès 15 ans, ou après une classe de 3ème.

MODALITES D’EVALUATION 
en Centre de formation et en entreprise

POURSUITES D’ÉTUDES CONSEILLÉES
• CAP Boucher • CAP Cuisine

TAUX DE RÉUSSITE

79%
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DURÉE :
Formation en 2 ans. Cette formation est 

disponible en 1 an sous certaines conditions. 
Pour plus de renseignements, nous vous 

invitons à contacter le centre de formation.
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LES FORMATIONS

EN FLEURISTERIE
CRÉEZ, CONFECTIONNEZ,

LAISSEZ LIBRE COURT À VOS ENVIES
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FLEURISTE

VECTEURS DES ÉMOTIONS LES PLUS FORTES, LES FLEURS 
VÉHICULENT DES MESSAGES D’AMOUR, DE RÉCONFORT, 
DE CONDOLÉANCES... LA FLEURISTE DOIT DONC AVOIR 
UN BON CONTACT AVEC LA CLIENTÈLE POUR TRADUIRE 

SES BESOINS ET L’ACCOMPAGNER JUDICIEUSEMENT DANS 
SON CHOIX.

OBJECTIF
Doté d’une culture générale et 

artistique, il réalise des travaux 
créatifs et esthétiques dans le res-

pect des styles et des techniques. Il 
participe à l’approvisionnement et 

à la gestion des stocks. Il négocie, 
vend, conseille et fidélise les clients. 
Il participe à l’animation de la sur-
face de vente et assure la gestion 

commerciale du magasin, avec un 
double objectif de qualité et de 

rentabilité. Après quelques années 
d’expérience, il peut accéder aux 

fonctions de collaborateur du chef 
d’entreprise.

 CONTENU DE LA FORMATION.

DOMAINE PROFESSIONNEL
Pratique professionnelle en atelier 

de production
Botanique

Reconnaissance des végétaux
Technologie
Dessin d’art

Vie Sociale et Professionnelle
Vente / conseil

Environnement économique, 
juridique et social

DOMAINE GÉNÉRAL
Français
Histoire - Géographie
Mathématiques - Sciences
Education physique et sportive

EMPLOI TYPE
Lors de sa formation, l’apprenti ac-
quiert de solides connaissances en 
botanique et en horticulture afin 
d’apporter les meilleurs soins aux 
plantes. Au cours de la formation, 
il apprend à sélectionner les vé-
gétaux (fleurs, plantes et arbustes) 
chez les grossistes ou les marchés 
spécialisés, ainsi qu’à les stocker 
dans des conditions correctes de 
température et d’humidité.

Il apprend également à compo-
ser des bouquets et à réaliser 
des assemblages floraux et des 
arrangements de plantes. Il est 
amené à assurer la vente et le 
conseil auprès de la clientèle.

2 
ANS

ADMISSION
De 16 à 29 ans, accessible aux jeunes titu-

laires d’un CAP Fleuriste.

MODALITE D’EVALUATION
en centre de formation et en entreprise

TAUX DE RÉUSSITE

100%

DURÉE :
Formation en 2 ans. Cette formation est 

disponible en 1 an sous certaines conditions. 
Pour plus de renseignements, nous vous 

invitons à contacter le centre de formation.
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2 
ANS

TECHNICIEN QUALIFIÉ, LE TITULAIRE DU BP FLEURISTE A APPROFONDI 
ET ÉLARGI SES CONNAISSANCES TECHNIQUES, ARTISTIQUES ET COM-
MERCIALES. IL A ÉGALEMENT ACQUIS UNE AUTONOMIE LUI PERMET-

TANT DE SUPPLÉER LE CHEF D’ENTREPRISE.

ADMISSION 
Être titulaire d’un CAP Fleuriste.

OBJECTIF
Doté d’une culture générale et 

artistique, il réalise des travaux 
créatifs et esthétiques dans le res-
pect des styles et des techniques. 

Il participe à l’approvisionne-
ment et à la gestion des stocks. Il 

négocie, vend, conseille et fidélise 
les clients. Il participe à l’anima-

tion de la surface de vente et 
assure la gestion commerciale du 
magasin, avec un double objectif 
de qualité et de rentabilité. Après 

quelques années d’expérience, 
il peut accéder aux fonctions de 

collaborateur du chef d’entre-
prise.

 CONTENU DE LA FORMATION.

DOMAINE PROFESSIONNEL
Fleuristerie (travaux courants, 

arrangement complexe,
conception et réalisation d’un

travail floral)
Technologie et botanique

Commercialisation et négociation
(organisation et négociation, 

techniques commerciales)

Gestion de l’entreprise
Arts appliqués à la profession
Histoire de l’art

DOMAINE GÉNÉRAL
Expression française
et ouverture sur le monde
Langue vivante

EMPLOI TYPE
Le titulaire du BP Fleuriste peut 
exercer son activité dans un ate-
lier floral, en magasin ou au rayon 
spécialisé d’une grande surface. 
Dans le cadre de cette formation, 
le fleuriste se perfectionne dans 
l’élaboration de compositions 
florales répondant à des critères 
précis : styles, techniques, théma-
tiques…

Il se charge de l’approvi-
sionnement et de la gestion 
des stocks. Il approfondit ses 
connaissances sur les tech-
niques de vente, le marché et la 
gestion d’entreprise. Avec cette 
formation, il peut participer à 
l’animation d’une surface de 
vente et assurer l’encadrement 
d’une équipe.

BP
FLEURISTE

49

DURÉE 
Formation en 2 ans pour obtenir le 

Brevet Professionnel.
La durée de cette formation peut 
être modulée en fonction des pré-
requis techniques et généraux du 

candidat, évalués lors d’un entretien 
de positionnement par le Centre de 

formation.
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www.domainedesorchis.fr
Tél. +33 (0)4 50 46 46 06 - +33 (0)6 33 24 81 71

74330 POISY

Partenaire de  
votre quotidien

50000 produits  
consommables, hygiène, arts de la table,  
ustensiles de cuisine, accessoires de bar, 

vente à emporter,

Des sélections 
inspirantes  et des guides

 de choix  
sur chomette.com

La livraison gratuite 
en 24/48h*  

et biens d’autres services pour vous 
accompagner !

100% satisfait  
ou remboursé*
* Voir nos CGV sur chomette.com

Encore plus de produits, de fonctionnalités 
et d’inspirations à découvrir sur

chomette.com
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LES FORMATIONS

EN RESTAURATION

By patrick Rougereau
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 EN CUISINE 

LES FORMATIONS
EN RESTAURATION

CAP CUISINE
BP ARTS DE LA CUISINE
MC CUISINIER.ÈRE EN DESSERTS  
DE RESTAURANT
CAP CUISINE ET HCR EN ALTERNANCE 
SAISONNIÈRE

FLEURON DES TRADITIONS FRANÇAISES, LA GASTRONOMIE JOUIT 
D’UNE BELLE RÉPUTATION AUPRÈS DE PROFESSIONNELLES ET DU 
PUBLIC. LA RESTAURATION RESTE UN SECTEUR CRÉATEUR D’EMPLOIS, 
QUI PROPOSE DES FORMATIONS DANS DE NOMBREUX DOMAINES ET 
DES DÉBOUCHES DANS DIFFÉRENTS ÉTABLISSEMENTS.
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CUISINE
AVANT DE DEVENIR CHEF, DE NOMBREUSES ANNÉES DE FORMATION 

SONT NÉCESSAIRES. TOUTEFOIS, LE MÉTIER DE CUISINIER BÉNÉFICIE D’UN 
MARCHÉ DE L’EMPLOI TRÈS FAVORABLE. IL DEMANDE AUTANT DE PAS-

SION QUE DE CRÉATIVITÉ, AINSI QUE DE L’EXIGENCE ET DE LA RIGUEUR. 
FINE BOUCHE, DOTÉ D’UN ESPRIT D’OUVERTURE ET D’UNE GRANDE 

TÉNACITÉ, LE CUISINIER DOIT EN PERMANENCE SURPRENDRE ET SÉDUIRE 
LES PAPILLES DE SES CLIENTS.

POURSUITE D’ÉTUDES 
 CONSEILLÉES

- Brevet Professionnel 
Art de la cuisine 

- Mention complémentaire  
Cuisinier en Dessert de Restaurant 

- CAP Pâtissier

 CONTENU DE LA FORMATION.

DOMAINE PROFESSIONNEL
Travaux pratiques

Technologie du métier
Sciences appliquées

Connaissance de l’entreprise
Gestion

Anglais professionnel

DOMAINE GÉNÉRAL
Français

Histoire - Géographie
Mathématiques - Sciences

Education physique et sportive
Prévention Santé Environnement

EMPLOI TYPE
Tel un chef d’orchestre, le cuisinier 
est à même d’assurer des tâches très 
variées selon le type d’établissement 
dans lequel il officie. D’une manière 
générale, le cuisinier conçoit et éla-
bore l’ensemble des plats proposés 
à la carte du restaurant. Pour cela, il 
prépare et cuit légumes, accompa-
gnements, viandes, poissons…

Maîtrisant les remises à température, 
il peut également assembler des 
produits pré-élaborés. Il réalise les 
préparations chaudes ou froides qu’il 
valorise lors du dressage de l’assiette. 
De manière autonome ou en colla-
boration avec différents intervenants, 
il gère les stocks d’ingrédients et de 
produits frais, passe les commandes 
aux fournisseurs… 

Il entretient parfois des liens pro-
fessionnels avec les agriculteurs et 
fournisseurs locaux pour sélection-
ner des produits adaptés à son 
type de cuisine.

2 
ANS

ADMISSION
Après une classe de 3ème

MODALITES D’EVALUATION
en Centre de formation et en entreprise

TAUX DE RÉUSSITE

70%

DURÉE :
Formation en 2 ans. Cette formation est 

disponible en 1 an sous certaines conditions. 
Pour plus de renseignements, nous vous 

invitons à contacter le centre de formation.



55
FO

R
M

A
TI

O
N

 E
N

 C
U

IS
IN

E

ADMISSION
En contrat d’apprentissage ou en 

contrat de professionnalisation pour 
les personnes âgées de plus de 29 
ans, cette formation est accessible 
en contrat de professionnalisation. 

Accessible aux titulaires d’un CAP de 
cuisinier, d’un BEP Hôtellerie option 
Cuisine, d’un BT Hôtellerie, d’un BP 

Restauration ou d’un BTS Hôtellerie 
Restauration

MODALITE D’EVALUATION 
en centre de formation  

et en entreprise

 CONTENU DE LA FORMATION.

DOMAINE PROFESSIONNEL
Pratique Professionnelle

Technologie culinaire et pâtissière
Technologies nouvelles et

sciences de l’alimentation
Organisation et gestion  

de la production
- Environnement et gestion de 

l’entreprise

DOMAINE GÉNÉRAL
Français
Mathématiques - Sciences
Anglais

EMPLOI TYPE
Le Brevet Professionnel Art de la Cui-
sine permet d’accéder à un poste 
de cuisinier qualifié (chef de partie, 
chef de cuisine) dans la cuisine 
gastronomique ou collective.

Il permet d’approfondir certaines 
techniques culinaires afin d’être en 
mesure de concevoir et d’élaborer 
ses propres recettes et menus. Il per-
met également d’accéder à divers 
niveaux de responsabilités selon la 
taille et la catégorie de l’établisse-
ment : encadrement de personnel, 
respect des normes de travail, de 
sécurité et d’hygiène.

BP 
ARTS DE LA  

CUISINE

FIN GOURMET, DOTÉ DE CRÉATIVITÉ ET D’UN GRAND SENS DE 
L’ORGANISATION, LE CUISINIER DOIT EN PERMANENCE SÉDUIRE ET 
RÉGALER LA CLIENTÈLE. AVEC CE STATUT DE CUISINIER QUALIFIÉ, IL 
EST EN MESURE D’ÉLABORER SES PROPRES RECETTES. EN TANT QUE 
CHEF DE PARTIE OU CHEF DE CUISINE, C’EST SUR LUI QUE REPOSE 

PRINCIPALEMENT LA RÉPUTATION DU RESTAURANT.

TAUX DE RÉUSSITE

80%

2 
ANS
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DURÉE 
Formation en 2 ans pour obtenir le 

Brevet Professionnel.
La durée de cette formation peut 
être modulée en fonction des pré-
requis techniques et généraux du 

candidat, évalués lors d’un entretien 
de positionnement par le Centre de 

formation.
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DURÉE :
 Formation courte essentiellement axée 

sur le geste technique.
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EN DESSERTS 

DE RESTAURANT
SPÉCIALISÉ DANS LA CONFECTION 

DE DESSERTS DE RESTAURANT, CE 
CUISINIER TRAVAILLE AU SEIN D’UNE 

BRIGADE DE CUISINE ET RÉALISE 
DES DESSERTS DESTINÉS À ÊTRE 

CONSOMMÉS IMMÉDIATEMENT. IL 
EST RESPONSABLE DE LA PRODUC-
TION DE VIENNOISERIES, DE PETITS 

FOURS SALÉS OU SUCRÉS, D’ENTRE-
METS, DE PÂTISSERIES, DE GLACES…

ADMISSION  
Accessible aux titulaires d’un CAP 
Cuisine, d’un BP Cuisine, d’un CAP 

Pâtissier, d’un BTM Pâtissier, d’un BEP 
Hôtellerie option Cuisine, d’un BT 

Hôtellerie ou d’un BP Restauration 
option Cuisine.

MODALITE D’EVALUATION
en centre de formation  

et en entreprise

 CONTENU DE LA FORMATION.

DOMAINE PROFESSIONNEL
Pratique Professionnelle

Technologie Professionnelle
Dessin Appliqué

EN COMPLÉMENT
Communication
Gestion appliquée
Anglais
Education physique et sportive
Sciences appliquées à l’alimentation,
à l’hygiène et aux équipements
Connaissance de l’entreprise,
de son environnement économique,
juridique et social

EMPLOI TYPE
Cette formation complémentaire 
permet au cuisinier de se spécialiser 
dans la conception et la réalisation 
d’entremets salés ou sucrés et de 
desserts de restaurant (dessert à 
l’assiette, chariot de desserts).

Capable de s’intégrer dans une 
brigade de cuisine, il développe sa 
créativité et son goût pour la gastro-
nomie afin de proposer des créations 
culinaires personnalisées et de 
contribuer à l’image de marque de 
l’établissement dans lequel il exerce. .

1 
AN

TAUX DE RÉUSSITE

82%
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DURÉE : 
Formation courte essentiellement 

axée sur le geste technique. Forma-
tion en 1 an en alternance saison-

nière en contrat d’apprentissage ou 
de professionnalisation.

1 
AN

ADMISSION
Etre titulaire d’un diplôme équivalent 

ou supérieur au CAP

DANS TOUS LES CAS
Etre motivé(e) pour se former en 

intensif au métier de la gastronomie 
ou de la salle,

Avoir un réel intérêt pour le métier de 
la restauration

 CONTENU DE LA FORMATION.

DOMAINE PROFESSIONNEL
Travaux pratiques

Technologie du métier
Sciences appliquées

Connaissance de l’entreprise
Gestion

Anglais professionnel

DOMAINE GÉNÉRAL
Français

Histoire - Géographie
Mathématiques - Sciences

Education physique et sportive
Prévention Santé Environnement

EMPLOI TYPE
Tel un chef d’orchestre, le cuisinier 
est à même d’assurer des tâches très 
variées selon le type d’établissement 
dans lequel il officie. D’une manière 
générale, le cuisinier conçoit et éla-
bore l’ensemble des plats proposés 
à la carte du restaurant. Pour cela, il 
prépare et cuit légumes, accompa-
gnements, viandes, poissons…

Maîtrisant les remises à température, 
il peut également assembler des 
produits pré-élaborés. Il réalise les 
préparations chaudes ou froides 
qu’il valorise lors du dressage de 
l’assiette. De manière autonome 
ou en collaboration avec différents 
intervenants, il gère les stocks d’in-
grédients et de produits frais, passe 
les commandes aux fournisseurs… Il 
entretient parfois des liens profes-
sionnels avec les agriculteurs et 
fournisseurs locaux pour sélection-
ner des produits adaptés à son 
type de cuisine.

CAP
CUISINE ET HCR 
EN ALTERNANCE 

SAISONNIÈRE

À LA DEMANDE DES PROFESSIONNELS, LE CAMPUS DE GROISY 
PROPOSE UN CAP CUISINE ET CAP COMMERCIALISATION ET 

SERVICES EN HÔTEL CAFÉ RESTAURANT EN 1 AN EN ALTER-
NANCE SAISONNIÈRE EN CONTRAT D’APPRENTISSAGE OU DE 

PROFESSIONNALISATION.
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 EN SERVICE 

LES FORMATIONS
EN RESTAURATION

CAP COMMERCIALISATION  
ET SERVICES EN HCR
BP ARTS DU SERVICE
BP SOMMELLERIE
BP BARMAN
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COMMERCIALISATION

& SERVICE EN HCR
LE MÉTIER D’EMPLOYÉ DE RESTAURANT NE SE LIMITE PAS SEULEMENT À 

DRESSER LA TABLE, SERVIR LES CLIENTS ET NETTOYER LA SALLE. VÉRITABLE 
AMBASSADEUR DU RESTAURANT, IL A POUR MISSION D’ACCUEILLIR LES 
CLIENTS, DE LES CONSEILLER DANS LE CHOIX DES PLATS ET DES VINS, DE 
RÉPONDRE À LEURS MOINDRES ATTENTES ET DE FAIRE LE LIEN ENTRE LA 

SALLE ET LA CUISINE.

POURSUITE D’ÉTUDES CONSEILLÉES
- BP Arts du service (en 2 ans)

- BP Sommellerie 
- BP  Barman 

 CONTENU DE LA FORMATION.

DOMAINE PROFESSIONNEL
Travaux pratiques

Brasserie et gastronomie
Hébergement

Technologie du métier
Sciences appliquées

Connaissance de l’entreprise/gestion
Anglais professionnel

DOMAINE GÉNÉRAL
Français

Histoire - Géographie
Mathématiques - Sciences

Prévention Santé Environnement
Education physique et sportive

EMPLOI TYPE
Les métiers de la salle demandent à 
la fois des compétences techniques

mais avant tout une aisance relation-

nelle. Ambassadeur du restaurant, 
l’employé de restaurant a le sens et 
le goût du service bien fait. Précision 
et sûreté des gestes : rapidité, maîtrise 
de soi et courtoisie à toute épreuve 
sont ses principales qualités.

Doué pour les contacts : Diplo-
mate, aimable, convivial, il est doué 
pour le contact avec la clientèle et 
entretient de bonnes relations avec 
ses collègues. Doté d’une excellente 
mémoire et de capacités d’organi-
sation, l’employé de restaurant sait 
anticiper et gérer les imprévus. Il fait 
preuve d’attention et de vigilance 
auprès des clients.

Résistant et dynamique : Levé tôt, 
couché tard, l’employé de restaurant 
endure un rythme journalier assez 
intensif. C’est la raison pour laquelle il 
doit posséder une bonne résistance 
physique et se montrer dynamique en 
toute occasion.

2 
ANS

ADMISSION
Après une classe de 3ème.

MODALITES D’EVALUATION
en Centre de formation et en entreprise

TAUX DE RÉUSSITE

91%

DURÉE :
Formation en 2 ans. Cette formation est 

disponible en 1 an sous certaines conditions. 
Pour plus de renseignements, nous vous 

invitons à contacter le centre de formation.
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ADMISSION 
Accessible aux titulaires d’un CAP 

Restaurant, d’un BEP Hôtellerie 
Restauration, d’un BT Hôtellerie 

Restaurant, d’un BP Restauration, 
d’un BT Hôtellerie, d’un BTS Hôtellerie 

Restauration mais également d’un 
CQP Employé de restaurant.

 CONTENU DE LA FORMATION.

DOMAINE PROFESSIONNEL
Travaux pratiques

Technologie du métier
Gestion appliquée

DOMAINE GÉNÉRAL
Expression française

Anglais professionnel

EMPLOI TYPE
Outre des compétences spécifiques 
dans le domaine de la restauration 
et du service en salle, l’obtention du 
BP permet au serveur de restaurant 
d’accéder à un niveau de responsa-
bilités plus élevé.

Il peut ainsi devenir chef de rang 
(chargé d’un ensemble de tables, 
secondé par des serveurs) ou maître 
d’hôtel. Il est en mesure d’organiser 
et de gérer son service de manière 
indépendante, mais aussi d’animer 
une équipe de collaborateurs.

BP 
ARTS

DU SERVICE

TITULAIRE DU BREVET PROFESSIONNEL, LE 
SERVEUR DE RESTAURANT MAÎTRISE PARFAITE-
MENT LES ROUAGES DU SERVICE EN SALLE ET 
POSSÈDE UNE TRÈS BONNE CONNAISSANCE 
DES TECHNIQUES LIÉES AU DOMAINE DE LA 

RESTAURATION.

2 
ANS

TAUX DE RÉUSSITE

80%

61

DURÉE 
Formation en 2 ans pour obtenir le 

Brevet Professionnel.
La durée de cette formation peut 

être modulée en fonction des pré-re-
quis techniques et généraux du 

candidat, évalués lors d’un entretien 
de positionnement par le Centre de 

formation.
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LE SOMMELIER EST EN CHARGE DE LA CAVE DU RESTAURANT : IL CHOISIT 
LES VINS, LES ACHÈTE AUPRÈS DES VITICULTEURS ET ÉLABORE UNE CARTE 
VARIÉE ET ORIGINALE POUR ACCOMPAGNER LA CUISINE DE L’ÉTABLISSE-
MENT ; IL EST ÉGALEMENT EN CHARGE DES LIQUEURS ET DES ALCOOLS. 
IL GÈRE LA CAVE EN VEILLANT AUX STOCKS ET À LA BONNE CONSERVA-
TION DES BOUTEILLES, IL SE TIENT AU COURANT DES DERNIERS CRUS ET 

RECHERCHE EN PERMANENCE DES VINS DE QUALITÉ.

 CONTENU DE LA FORMATION.

FORMATION PRATIQUE
Œnologie et analyse sensorielle

Étude des accords des mets & 
des vins, Mise en application des 

techniques de service, des vins et des 
autres boissons lors de situations pro-
fessionnelles, Voyages œnologiques 

dans les vignobles régionaux
(Beaujolais, Bourgogne, Jura, Côtes du 

Rhône, Savoie...)

Les élèves de mentions complémen-
taires Sommellerie sont également 

formés à l’approvisionnement, 
stockage, entretien des vins, boissons 

et matériels, à la distribution et service 
des boissons, au contrôle (réception, 
livraison, stock…) et commercialisa-

tion des vins et boissons.

FORMATION THÉORIQUE
Connaissances de l’histoire du vin et 

des vignobles français, Anglais profes-
sionnel, Connaissances des boissons 

autres que le vin, Connaissances de la 
législation en vigueur, Expression orale 

et écrite Gestion appliquée

EMPLOI TYPE
Ce cursus est destiné à compléter 
une formation de restauration en 
conférant à son titulaire une spéciali-
té lui permettant d’intégrer rapide-
ment le monde du travail.

Emplois en Sommellerie dans la res-
tauration gastronomique, bar à vins, 
avec évolution de carrière vers des 
postes à responsabilité en sommelle-
rie et en restauration.

Emplois possibles dans différents 
secteurs de la distribution : grossiste, 
grand distribution…. Dans le secteur 
de la commercialisation : caveau de 
production, agence commerciale, 
négoce en vins, création d’entreprise.

Son évolution :
- Intégrer des établissements de stan-
ding de plus en plus important, dispo-
sant d’une cave plus élaborée voir 
même d’une brigade de sommeliers.
- Evoluer au sein d’une brigade de 
sommelier : Commis Sommelier / 
sommelier / Chef Sommelier.

2 
ANS

ADMISSION
Le BP Sommellerie qui se prépare en 2 ans en alternance 

en complément d’un autre diplôme de l’hôtellerie-res-
tauration (CAP, BP, BEP, MCCDR, BP Barman, BAC des filières 
hôtelières…). Il est également accessible après 3 ans d’ex-
périence dans le métier. L’admission en BP se fait sur dossier 

et entretien de motivation

MODALITES D’EVALUATION
en Centre de formation et en entreprise

POURSUITE D’ÉTUDES CONSEILLÉES
• BP Bar

BP
SOMMELLERIE
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TAUX DE RÉUSSITE

89%

DURÉE 
Formation en 2 ans pour obtenir le Brevet Professionnel.

La durée de cette formation peut être modulée en 
fonction des pré-requis techniques et généraux du 
candidat, évalués lors d’un entretien de positionne-

ment par le Centre de formation.
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ADMISSION
Être titulaire, à minima, d’un CAP 

restaurant
Être âgé.e de 18 ans à la signature 

du contrat.
L’admission en brevet professionnel 

Barman se fait sur dossier et entretien 
de motivation

MODALITE D’EVALUATION : 
en centre de formation  
et en entreprise 

 CONTENU DE LA FORMATION. 

ENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL
Ateliers de mise en situation

Travaux pratiques
Technologie professionnelle

Anglais professionnel
Gestion appliquée

EMPLOI TYPE
Dans un restaurant, un hôtel, une 
brasserie, un bar ou une boîte de 
nuit, le barman est celui qui tient le 
bar de l’établissement. Il sert les bois-
sons commandées par les clients, 
il réalise les cocktails classiques de 
la carte et propose également des 
compositions de son choix. Véritable 
chef d’ambiance, le barman doit 
savoir créer une atmosphère chaleu-
reuse adaptée à l’établissement et 
contribuer ainsi à sa renommée.

Il assure également la tenue de 
la caisse, la gestion des stocks des 
boissons : les commandes auprès 
des fournisseurs, la réception et le 
rangement des bouteilles. Il gère 
également le nettoyage et la 
maintenance des machines et des 
équipements du bar. Dans un bar 
de taille importante, il peut être 
secondé par des commis de bar et 
des serveurs

BP 
BARMAN

L’APPRENTI.E EST QUALIFIÉ.E EN GESTION DE BAR ET EN ACCUEIL DE 
LA CLIENTÈLE. SES ACTIVITÉS CONSISTENT À GÉRER LES APPROVISION-

NEMENTS, LES STOCKS ET LES RELATIONS AVEC LES FOURNISSEURS, 
ENTRETENIR LE BAR, PRÉPARER ET SERVIR LES BOISSONS ET LES COCK-

TAILS CLASSIQUES OU DE SA CRÉATION, GÉRER LES VENTES (ENCAISSER 
LES CONSOMMATIONS, ARRÊTER LES COMPTES, ÉTABLIR LE RELEVÉ DES 

VENTES), CONSEILLER LES CLIENTS.
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2 
ANS

63

DURÉE 
Formation en 2 ans pour obtenir le 

Brevet Professionnel.
La durée de cette formation peut 

être modulée en fonction des pré-re-
quis techniques et généraux du 

candidat, évalués lors d’un entretien 
de positionnement par le Centre de 

formation.
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NOS OFFRES

DE FORMATION
CONTINUE
TOUTES NOS FORMATIONS SONT ACCESSIBLES  
EN FORMATION CONTINUE. 
MASTERCLASS, FORMATION SUR MESURE À LA DEMANDE. 
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LE TITULAIRE DU CAP BOULANGER EST 
UN PROFESSIONNEL QUALIFIÉ. IL DOIT 

ÊTRE CAPABLE DE RÉALISER : PAINS 
COURANTS, PAINS DE TRADITION 

FRANÇAISE, AUTRES PAINS, VIENNOI-
SERIES LEVÉES ET LEVÉES FEUILLETÉES 
ET PRODUITS DE BASE EN RESTAURA-

TION BOULANGÈRE.

IL TRAVAILLE DANS LE RESPECT DES 
RÈGLES D’HYGIÈNE, DE SÉCURITÉ, 

DE QUALITÉ ET DE DÉVELOPPEMENT 
DURABLE. LA POURSUITE DE FORMA-
TION LUI PERMETTRA D’ACCÉDER À 

DES POSTES DE RESPONSABILITÉ ET À 
TERME D’ENVISAGER LA REPRISE OU 

LA CRÉATION D’ENTREPRISE.

CAP
BOULANGER

OBTENTION DU DIPLÔME 
Diplôme validé par l’Education Na-
tionale après une série d’épreuves 
ponctuelles sous l’égide du Rectorat 
de Grenoble

ADMISSION 
Agé.e de plus de 18 ans => parcours 
en 6 mois pour une durée totale de 
870 h, 625 heures en centre et 245 
heures en entreprise. Statut stagiaire 
de la formation continue
Contacter obligatoirement le 
Campus
Suivre une réunion d’information col-
lective entre juillet et août. L’objectif 
de ce temps est notamment de 
vous aider à bien choisir votre forma-
tion et à appréhender votre statut 
de prise en charge et vos possibilités 
de financement.
Ces démarches peuvent être en-
gagées dès les mois de février-mars. 
Rendez-vous lors de nos journées 
portes ouvertes.

STAGE PRATIQUE EN ENTREPRISE
dans une boulangerie artisanale ou 
grande surface.

LES PRÉREQUIS
Avec ou sans diplôme
Connaissance de la langue fran-
çaise
Capacité à effectuer un 
compte-rendu par oral et par écrit
Maîtrise des 4 opérations de base
Avoir un projet professionnel en 
boulangerie : salarié ou création 
d’entreprise
Avoir confirmé son projet par un ou 
des stages immersion en boulan-
gerie
Les périodes en entreprises doivent 
être effectuées dans une boulan-
gerie.

EN FORMATION 
CONTINUE
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 CONTENU DE LA FORMATION.

TECHNOLOGIE PROFESSION-
NELLE, SCIENCES APPLIQUÉES ET 

GESTION APPLIQUÉE
Organiser lerangement des pro-

duits réceptionnés
Réceptionner et stocker les mar-

chandises d’une livraison
Préparer, fabriquer

Appliquer les mesures d’hygiène, 
de santé et de sécurité des 

salariés
Appliquer les mesures d’hygiène 

et de sécurité alimentaire
Respecter les directives de la 
démarche environnementale
Contrôler la conformité quan-

titative et qualitative lors de 
l’approvisionnement

Rendre compte des non confor-
mités des produits réceptionnés
Transmettre un argumentaire sur 

le produit au personnel de vente
Utiliser un langage approprié à la 

situation

PRODUCTION
Organiser son travail
Effectuer les calculs nécessaires  
à la production
Réaliser
Contrôler
Communiquer-Commercialiser

PRÉVENTION-SANTÉ 
ENVIRONNEMENT
Appliquer une méthode d’ana-
lyse d’une situation de la vie 
professionnelle ou quotidienne et 
d’une documentation
Mettre en relation un phéno-
mène physiologique, un enjeu 
environnemental, une disposition 
réglementaire, avec une mesure 
de prévention
Proposer une solution pour 
résoudre un problème lié à la 
santé, l’environnement ou la 
consommation et argumenter 
un choix
Communiquer à l’écrit et à l’oral 
avec une syntaxe claire et un 
vocabulaire technique adapté
Agir face à une situation d’ur-
gence

CONDITIONS FINANCIÈRES
Parcours individualisé : un devis est transmis après 

entretien et étude de votre parcours.

En fonction du statut du candidat à son entrée en 
formation, et dans la limite de l’enveloppe de finance-
ment, il peut bénéficier d’une prise en charge totale 
ou partielle du coût pédagogique ainsi que d’une 

rémunération.

Formation éligible aux dispositifs de financement Ré-
gion et Pôle Emploi, au CPF et PTP (projet de transition 

professionnelle), Transition Pro …

MÉTHODES ET MODALITÉS PÉDAGOGIQUES
Le Campus propose comme modalité de formation 
afin de préparer le diplôme et/ou la qualification :

- Formation en présentiel (en groupe) en laboratoire, 
en salle de théorie, pour la réalisation de gestes pra-

tiques. (3 jours/semaine)

- Stage pratique en entreprise : mise en œuvre des 
savoirs acquis en situation professionnelle

- Témoignages et études de cas

EMPLOI TYPE
Travaillant au fournil, le boulanger est un spécialiste de 
la fabrication des pains et des viennoiseries.

Respectant des règles très strictes de qualité, d’hy-
giène et de sécurité, il maîtrise toutes les étapes de 
panification : préparation et malaxage de la pâte 
dans un pétrin mécanique, fermentation, pesage, mise 
en forme et cuisson.

A noter que la pénibilité et la durée du travail ont été 
largement réduites grâce à l’émergence de nouvelles 
techniques.

Le titulaire du CAP « Boulanger » peut exercer dans les 
secteurs suivants :
-Entreprises artisanales (sédentaires ou non),
-Grandes et moyennes surfaces (GMS),
-Industries agroalimentaires,
-Entreprises de la filière blé-farine-pain.
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LE TITULAIRE DU CAP « PÂTISSIER » FABRIQUE, À PARTIR 
DE MATIÈRES PREMIÈRES, LES PRODUITS DE PÂTISSERIE 

DESTINÉS À LA COMMERCIALISATION.  
IL EXERCE SON ACTIVITÉ DANS LE RESPECT :

- DES PROCÉDÉS DE TRANSFORMATION  
(DE L’ÉLABORATION À LA FINITION),

- DES NORMES D’HYGIÈNE ET DE SÉCURITÉ CONFORMÉ-
MENT À LA LÉGISLATION EN VIGUEUR,

- DES PRÉCONISATIONS LIÉES AU DÉVELOPPEMENT DU-
RABLE, NOTAMMENT LA LUTTE CONTRE LE GASPILLAGE.

IL CONTRIBUE À LA MISE EN VALEUR DES PRODUITS FINIS 
AUPRÈS DU PERSONNEL DE VENTE, PARTICIPANT AINSI À 

LA COMMERCIALISATION. IL PEUT ÊTRE AMENÉ À ÊTRE 
EN CONTACT AVEC LA CLIENTÈLE.

CAP
PÂTISSERIE

OBTENTION DU DIPLÔME 
Diplôme validé par l’Education Na-
tionale après une série d’épreuves 
ponctuelles sous l’égide du Rectorat 
de Grenoble

ADMISSION 
Agé.e de plus de 18 ans => parcours 
en 8 mois pour une durée totale de 
1135 h, 645 heures en centre et 490 
heures en entreprise. Statut stagiaire 
de la formation continue
Contacter obligatoirement le 
Campus
Suivre une réunion d’information col-
lective entre juillet et août. L’objectif 
de ce temps est notamment de 
vous aider à bien choisir votre forma-
tion et à appréhender votre statut 
de prise en charge et vos possibilités 
de financement.
Ces démarches peuvent être en-
gagées dès les mois de février-mars. 
Rendez-vous lors de nos journées 
portes ouvertes.

STAGE PRATIQUE EN ENTREPRISE
dans une pâtisserie ou boulange-
rie-pâtisserie qui confectionnent des 
petits fours et des entremets

LES PRÉREQUIS
Connaissance de la langue fran-
çaise
Capacité à effectuer un 
compte-rendu par oral et par écrit
Maîtrise des 4 opérations de base
Avoir un projet professionnel en 
boulangerie : salarié ou création 
d’entreprise
Avoir confirmé son projet par un ou 
des stages immersion en pâtisserie
Les périodes en entreprises doivent 
être effectuées dans une pâtisserie 
ou boulangerie-pâtisserie.

EN FORMATION 
CONTINUE
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 CONTENU DE LA FORMATION.

TOUR, PETITS FOURS SECS 
ET MOELLEUX, GÂTEAUX DE 

VOYAGE
Gérer la réception des produits

Effectuer le suivi des produits 
stockés

Organiser son poste de travail
Appliquer les règles d’hygiène
Élaborer des crèmes selon leur 

technique de fabrication
Assurer la préparation, la cuisson 

et la finition de pâtisseries : à 
base pâtes, petits fours secs et 

moelleux, meringues
Évaluer sa production

PRODUCTION
Organiser la production

Préparer des éléments de 
garniture

Préparer les fonds d’un entremets 
et/ou des petits gâteaux

Monter, garnir et glacer un entre-
mets et/ou des petits gâteaux

Décorer un entremets et/ou des 
petits gâteaux

Valoriser la pâtisserie élaborée
Mesurer le coût des produits 

fabriqués

PRÉVENTION-SANTÉ 
ENVIRONNEMENT
Appliquer une méthode d’ana-
lyse d’une situation de la vie 
professionnelle ou quotidienne et 
d’une documentation
Mettre en relation un phéno-
mène physiologique, un enjeu 
environnemental, une disposition 
réglementaire, avec une mesure 
de prévention
Proposer une solution pour 
résoudre un problème lié à la 
santé, l’environnement ou la 
consommation et argumenter 
un choix
Communiquer à l’écrit et à l’oral 
avec une syntaxe claire et un 
vocabulaire technique adapté
Agir face à une situation d’ur-
gence

CONDITIONS FINANCIÈRES
Parcours individualisé : un devis est transmis après 

entretien et étude de votre parcours.

En fonction du statut du candidat à son entrée en 
formation, et dans la limite de l’enveloppe de finance-
ment, il peut bénéficier d’une prise en charge totale 
ou partielle du coût pédagogique ainsi que d’une 

rémunération.

Formation éligible aux dispositifs de financement Ré-
gion et Pôle Emploi, au CPF et PTP (projet de transition 

professionnelle), Transition Pro …

MÉTHODES ET MODALITÉS PÉDAGOGIQUES
Le Campus propose comme modalité de formation 
afin de préparer le diplôme et/ou la qualification :

- Formation en présentiel (en groupe) en laboratoire, 
en salle de théorie, pour la réalisation de gestes pra-

tiques. (3 jours/semaine)

- Stage pratique en entreprise : mise en œuvre des 
savoirs acquis en situation professionnelle

- Témoignages et études de cas

EMPLOI TYPE
Le titulaire du CAP « Pâtissier » peut exercer dans les 
secteurs suivants :

- pâtisseries artisanales sédentaires ou non sédentaires,
- pâtisserie-boulangerie artisanale,
- pâtisserie
- chocolaterie artisanale,
- glacerie artisanale fabricant, - grande et moyenne 
surfaces (rayon pâtisserie),
- restauration commerciale (poste pâtisserie) ou spé-
cialisée (salon de thé),
- traiteur,
- pâtisserie industrielle.
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LE TITULAIRE DE CE DIPLÔME ASSURE LA RÉCEPTION, LE 
STOCKAGE DES PRODUITS LIVRÉS, LA TRANSFORMATION 
DES MORCEAUX ISSUS DE LA DÉCOUPE DES CARCASSES 

ET DES DIFFÉRENTES COUPES DES ESPÈCES (BOVINS, 
OVINS, PORCINS, CAPRINS, ÉQUINS, VOLAILLES, GI-

BIERS) ET DU TRAITEMENT DES PRODUITS TRIPIERS DANS 
LE RESPECT DES RÈGLES DE QUALITÉ, D’HYGIÈNE ET DE 

SÉCURITÉ ET CONFORMÉMENT AUX EXIGENCES DE TRA-
ÇABILITÉ. IL PEUT ÊTRE AMENÉ À METTRE EN VALEUR LES 

PRODUITS, À RENSEIGNER LA CLIENTÈLE, À PARTICIPER À 
L’ACTE DE VENTE.

CAP
BOUCHERIE

OBTENTION DU DIPLÔME 
Diplôme validé par l’Education Na-
tionale après une série d’épreuves 
ponctuelles sous l’égide du Rectorat 
de Grenoble

ADMISSION 
Agé.e de plus de 18 ans => parcours 
en 8 mois pour une durée totale de 
1117 h, 697 heures en centre et 420 
heures en entreprise. Statut stagiaire 
de la formation continue
Contacter obligatoirement le 
Campus
Suivre une réunion d’information col-
lective entre juillet et août. L’objectif 
de ce temps est notamment de 
vous aider à bien choisir votre forma-
tion et à appréhender votre statut 
de prise en charge et vos possibilités 
de financement.
Ces démarches peuvent être en-
gagées dès les mois de février-mars. 
Rendez-vous lors de nos journées 
portes ouvertes.

STAGE PRATIQUE EN ENTREPRISE
dans une boucherie artisanale ou 
en rayon boucherie

LES PRÉREQUIS
Avec ou sans diplôme
Connaissance de la langue fran-
çaise
Capacité à effectuer un 
compte-rendu par oral et par écrit
Maîtrise des 4 opérations de base
Avoir un projet professionnel en 
boucherie : salarié ou création 
d’entreprise
Avoir confirmé son projet par un ou 
des stages immersion en boucherie
Les périodes en entreprises doivent 
être effectuées dans une boucherie 
artisanale ou grande surface.

EN FORMATION 
CONTINUE
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 CONTENU DE LA FORMATION.

APPROVISIONNEMENT  
ORGANISATION ET ENVIRONNE-

MENT PROFESSIONNEL
Organiser la réception 

 des produits
Identifier et mettre en place la 

matière d’œuvre
Appliquer les règles d’hygiène  

et de sécurité
Réceptionner les produits livrés

Stocker les produits  
et suivre les stocks

Vérifier les produits 
 lors de la livraison

PRÉPARATION À LA VENTE, 
COMMERCIALISATION

Participer à l’organisation de 
l’espace de vente

Réaliser certaines opérations de 
vente

Vérifier les produits (date de pé-
remption, état de fraîcheur)

Vérifier la présentation des pro-
duits et l’étiquetage

Apprécier le fonctionnement des 
appareils

Participer au service de la 
clientèle

TRANSFORMATION  
DES PRODUITS
Choisir et mettre en place le 
matériel adapté
Ranger son poste de travail
Effectuer les opérations tech-
niques de transformation des 
viandes et produits tripiers
Nettoyer, désinfecter les matériels, 
l’outillage et les locaux
Échanger, dialoguer avec 
l’équipe de travail

PRÉVENTION-SANTÉ- 
ENVIRONNEMENT
Appliquer une méthode d’ana-
lyse d’une situation de la vie 
professionnelle ou quotidienne et 
d’une documentation
Mettre en relation un phéno-
mène physiologique, un enjeu 
environnemental, une disposition 
réglementaire, avec une mesure 
de prévention
Proposer une solution pour 
résoudre un problème lié à la 
santé, l’environnement ou la 
consommation et argumenter 
un choix
Communiquer à l’écrit et à l’oral 
avec une syntaxe claire et un 
vocabulaire technique adapté
Agir face à une situation d’ur-
gence

CONDITIONS FINANCIÈRES
Parcours individualisé : un devis est transmis après 

entretien et étude de votre parcours.

En fonction du statut du candidat à son entrée en 
formation, et dans la limite de l’enveloppe de finance-
ment, il peut bénéficier d’une prise en charge totale 
ou partielle du coût pédagogique ainsi que d’une 

rémunération.

Formation éligible aux dispositifs de financement Ré-
gion et Pôle Emploi, au CPF et PTP (projet de transition 

professionnelle), Transition Pro …

MÉTHODES ET MODALITÉS PÉDAGOGIQUES
Le Campus propose comme modalité de formation 
afin de préparer le diplôme et/ou la qualification :

- Formation en présentiel (en groupe) en laboratoire, 
en salle de théorie, pour la réalisation de gestes pra-

tiques. (3 jours/semaine)

- Stage pratique en entreprise : mise en œuvre des 
savoirs acquis en situation professionnelle

- Témoignages et études de cas

EMPLOI TYPE
Le titulaire du CAP « Boucher » peut  
exercer dans les secteurs suivants :

- Magasin artisanal de boucherie,
- Boucherie charcuterie traiteur,
- Boucherie triperie volailles,
- Boucherie hippophagique,
- Rayons boucherie des grandes  
et moyennes surfaces,
- Ateliers de transformation (grossistes),
- L’agroalimentaire (industries de la viande),
- Cuisines centrales



72

TRANSMISSION DU SAVOIR
Le passage d’un savoir à un savoir-faire est 
le fondement de la formation profession-
nelle qui permet à tout métier de perdurer. 
Acteur central dans ce dispositif, le maître 
d’apprentissage accompagne l’apprenti 
dans l’entreprise et lui transmet ses com-
pétences et son savoir-faire afin d’acquérir 
les qualifications requises pour préparer 
un diplôme et assurer son employabilité 
professionnelle.

QUELS AVANTAGES ?
Former un alternant, c’est avant tout lui offrir la pos-
sibilité d’acquérir des compétences professionnelles 
pour, à long terme, en faire un collaborateur efficace 
et dynamique. Cet investissement humain offre des ré-
sultats majeurs car vous pourrez transmettre les valeurs 
de votre métier et de votre entreprise à un apprenant, 
qui pourra quant à lui apporter de la fraîcheur et 
un regard neuf sur votre activité : c’est une chance 
partagée !

POURQUOI
RECRUTER
UN APPRENTI
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POURQUOI
RECRUTER
UN APPRENTI

LE CAMPUS 
DE GROISY, 

RÉVÉLATEUR 
DE TALENTS !

FORUM 
EMPLOI

VOUS ÊTES UNE ENTREPRISE À LA RECHERCHE  
D’UN.E APPRENTI.E ?

DÉPOSEZ VOTRE OFFRE D’EMPLOI SUR NOTRE SITE, VOUS 
SEREZ MIS EN CONTACT DIRECTEMENT  

AVEC LES ÉLÈVES INTÉRESSÉS.
 

VOUS ÊTES APPRENTI.E À LA RECHERCHE  
D’UN APPRENTISSAGE ?

DÉPOSEZ VOTRE RECHERCHE,  
LES ENTREPRISES POURRONS AINSI 
 VOUS CONTACTER DIRECTEMENT !

Rendez-vous sur :
https://www.campusdegroisy.com/forum-emploi
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NOS
PARTENAIRES

CHAMBRE PROFESSIONNELLE DES PÂTISSIERS  
CONFISEURS, GLACIERS, CHOCOLATIERS,  

TRAITEURS DE LA HAUTE-SAVOIE



76

Le Campus de Groisy adresse ses plus sincères remerciements à 
Mesdames et Messieurs directeurs de sociétés et chefs d’entre-
prises qui ont bien voulu apporter leur soutien pour l’édition de 

cette plaquette.

Réalisation   Conception   Régie publicitaire 
Ekole - SARL ECP44 - 3, RUE DU DEVON - B.P. 4407 - 44244 LA CHAPELLE-SUR-ERDRE CEDEX
02 40 29 73 73 - contact@ekole.fr 

Imprimé sur papier Développement Durable - Encres à solvants végétaux - PAPIER GARANTI 

Plus d’informations sur ekole.fr

Agence de communication
de l’enseignement

RESTAURANT LA MARTINE
GROUPE SIBUET
EUROLAM
BOUCHERIE SANNICOLO
BOUCHERIE DE L ETOILE
GOUTER DESSERT
TRAITEUR MIEUSSET
TAPACHOU
BOUCHERIE C VACHAT
L ATELIER DES PAPILLES
FÉDÉRATION DES ARTISANS BOU-
LANGERS-PÂTISSIERS DE HAUTE 
SAVOIE
DESSERTS ET CHOCOLAT
CHARCUTERIE BOUCHERIE BOUVIER
L’AUBERGE DE GROISY
BOULANGERIE CARRILLAT

BOUCHERIE DES ARCADES
BOUCHERIE DE LA YAUTE
BOUCHERIE CHEZ FLO
MAISON GOUX
BOUCHERIE BAUD
BOUCHERIE CHARCUTERIE TRAITEUR
BOUCHERIE CHARCUTERIE  COL-
LOMB
BOUCHERIE D ARMOY
BOUCHERIE CHARCUTERIE BARATAY
BOUCHERIE BENET BENOIT
BOUCHERIE TRAITEUR DUCRET
FONDATION PAUL BOCUSE
MAIRIE DE GROISY
CFM PF
CREDIT AGRICOLE
ALPI GOURMET

EVIAN RESORT
BARRY CALLEBAUT
KMPG
PATISSERIE ROSEAUX DU LAC
HOTEL AU GAY SEJOUR
SASU SMF
MAISON CABIATI
LA FOURNEE DU VUACHE
LE FOURNIL DE VILLAZ
LA CHAROLAISE
LA CHAROLAISE
IMPÉRIAL PALACE****
LES TRESOMS
GNI
VIVAL
GARAGE DEMOLIS PEUGEOT
LFAM

VINS DE ROUMANIE
DOMAINE DES ORCHIS
BOUCHERIE DU TREIGE
BOULANGERIE MARMILLON
AU BOEUF CHAROLAIS
MAG PRO
LE SAINT GORGES
ECOTEL SAXOD
MAISON HOFER
BOULANGERIE DU PONT DE 
BROGNY
L ANNECIENNE
LE COMPTOIR DU PAIN
LA CHOCOLATERIE DU PONT NEUF
METRO CASH ET CARRY

NOS PARTENAIRES

PATRICK ROUGEREAU, BEST COOKBOOK  
AWARD PHOTOGRAPHY IN THE WORLD 2016.
D’abord photographe reporter, il est devenu, 
aujourd’hui, l’un des spécialistes de la photographie 
culinaire de grand talent, reconnu des plus grands 
chefs comme des plus grandes marques. Depuis 
toujours une double passion anime ce photographe 
audacieux, il associe photographie et gastronomie 
dans la plus grande créativité.  
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