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Votre identité :

N O o e e e

Date de réception :

Dossier de Candidature
Apprentissage

PO oo

Date et lieu de naissance : / /

a

Nationalité :

Adresse :

CP + Ville
Nom du responsable légal.............c.cooeviii i,
Qualité :[ ] Pére [] Mére [JAutre

Profession pére :

Profession mere :

Tél fixe resp légal : / / / /
Port. resp légal : / / / /
Session suhaitée |
Sur 3 ans:

O BAC PRO boulanger pétissier
Merci de préciser le dipldme intermédiaire
que vous souhaitez passer en fin de deuxiéme année
o0 Boulangerie
o Patisserie
Sur 2 ans:
a CAP Boulangerie
O CAP Pétisserie
Surlan:

a CAP Boulangerie

O CAP Patisserie

QO MC Paétisserie Chocolaterie Confiserie
Sur2ans:

O B.P. Boulangerie
a B.T.M. Pétisserie

NOUVEAU !l

a CAP Employé de Vente spécialisé
option Alimentatian 2 ans

Connaissance de I'Ecol:

[ ] Forum Métiers

[ ] Journées Portes ouvertpd Salons Professionnels

[ ] Site Internet [ ] Amis, famille

[ ] Presse, médias

[] Chambre des Métiers, Syndicat

[] Autre (& préciser)............

Port. apprenti / / / /

E mail :

Cursus scolaire ;

Situation actuelle :

O Etudes frécisez le niveau ou le dipléme que vous
préparez actuelleme)ﬁt

Q Diplédme(s) déja obtenu(s) :

Coordonnées du Maitre
Apprentissagetacutati :

Raison sociale :

Nom :

Adresse :

Tél : / / / / /




" Beale N RAPPEL :

de Boulangerie > Le choix d'un dipléme se fait en fonction du projet
et de Patisserie professionnel du candidat. Aprés avoir déposé
votre dossier de candidature complet (avec ou

sans employeur), vous serez convoqué pour un
entretien et selon la formation demandée un test
pratique et/ou théorique sera effectué.

> Nos places étant limitées et nos candidatures
nombreuses, merci de nous faire parvenir AU
PLUS VITE votre dossier de candidature

> Notre établissement étant privé en apprentissage,
une inscription individuelle est exigée de chaque
candidat et non télématique

> La recherche d'un maitre d’apprentissage peut se
faire APRES le dépdt de votre dossier a I'école

1) CONDITIONS D’ENTREE:

Pour rentrer a 'E.B.P. il faut répondre aux coitis suivantes :

= Apres examen du dossier d’inscription :
- soit acceptation immédiate,
- soit épreuves de recrutemengentretien et/ou test écrit et/ou test pratique)
- soit refus de notre part

= Avoir signé un contrat d’Apprentissage avec une engprise. Les candidats peuvent rechercher eux-

mémes une entreprise ou étre présentés a uneresdrpmposée par 'E.B.P.

Attention ! Nous vous rappelons qu’un stage est olglatoire pour tous ceux et celles qui n'ont pa
d’expérience dans le métier.

UJ

2) DOSSIER DE CANDIDATURE
Les piéces a fournir de facobligatoire sont :

= Le dossier de candidature apprenti diment rempli

= Un Certificat de scolarité du dernier établissenfeguenté

= Rapport ou attestation de stage au métier chdidip@toire aux éleve n'ayant pas d’expérience dans
métier).Notre école ne fourni pas de convention de stage.

= Une lettre de motivation manuscrite

= Photocopie des derniers bulletins scola{gg®u un Curriculum Vitae, en cas de non-scoldrsg

= Un Certificat médical d'aptitude au mét{gelivré par le médecin traitant ou par la Médecthe Travail si
vous étes déja apprenti)

= 2 photos d'identité

= Une photocopie de piece d'identité, titre de sémutivret de famille

= Photocopie de votre diplome le plus élevé poucteslidats qui souhaitent faire un CAP en 1 an five
minimum)

Q{>Toute réponse concernant I'acceptation du dosdien ar courrier uniguement.

Seuls les dossiec®mpletssont enregistrés.

lls sont a envoyer et a remettre a 'EBP : 64 ree pirogues de Bercy 75012 PARIS

Votre contact ServiceRecrutementTél. :01.53.02.93.79



Acces :
= Métro : Ligne 14 — Arrét Cour St Emilion
= Bus 24 - Arrét Baron Le Roy

Hébergement / Restauration:

= Foyers, résidence hoteliére a proximité
= Restaurant universitaire (vers Gare de Lyon)

Organismes gestionnaires des Contrats
d’Apprentissage :

Chambre des Métiers de Paris
72-74 rue de Reuilly - 75012 PARIS /.Tél1 53 33 53 33

=  Chambre de Commerce et d’'Industrie
2 rue de Viarmes — 75040 PARIS CX 01 [ T8l 55 65 35 91

Infos pratiques

Serveur Apprentissage :
= www.iledefrance.fr
Post Apprentissage :

= Les Offres d’emplois et d’apprentissage de
I'E.B.P. sont consultables sur place

7
T 3k iledeFrance
- CADRE RESERVE A L'EBP

o ACCEPTE

o REFUSE

o LISTE D’ATTENTE
(070 0010 0T 01 7= 11 {3




Les formations en apprentissage
a 'Ecole de Boulangerie et Patisserie de Paris.

Le CAP Boulanger
Le titulaire du CAP Boulanger doit étre capable&hdiser et présenter des produits de boulangegieg de tradition frangaise, pains
courants, pains divers, viennoiseries), dans lgeetsles régles de qualité, d’hygiene et de sécuritoit étre capable d’appréhender
les problemes liés a la présentation.
Le titulaire du CAP Boulanger peut s'installer @ smmpte et devenir chef d’entreprise selon laemégintation en vigueur.
Admissions : sortie de€3 dossier complet, entretien (tests possibles)agst
Durée : 2 ans
Durée : 1 an (CAP Connexe) pour les jeunes possédandiplome niveau V. minimum.

Le CAP Patissier
Le péatissier confectionne des gateaux, des bisagétsviennoiseries mais sait aussi les rendretatés par une décoration travaillée.
Le péatissier s'occupe de sa production de A alZrépare la pate, la garniture, surveille la cuisst crée la décoration. Dans un
laboratoire, en respectant les recettes ou emfgisauve de créativité, il exerce ses talents.
Admissions : sortie de€3 dossier complet, entretien (tests possibles)agest
Durée : 2 ans
Durée : 1 an (CAP Connexe) pour les jeunes possédandipldme niveau V. minimum.

Le Bac Professionnel Boulangerie Patisserie
Le Bac Pro en 3 ans remplacera les 4 années d&®amérieures proposées pour obtenir ce méme dipf@rans de BEP suivis de 2
ans de Bac Pro).
Les cursus seront modulables, de maniere a celgugpie éléve obtienne une qualification lui pernmettbentrer dans la vie active
avec un dipléme. (spécialisé en Boulangerie owsBétiie par le biais du diplome intermédiaire pass#'™ Bac Pro)
Admissions : sortie de€3 dossier complet, entretien (tests possibles)agast
Durée : 3 ans (possibilité de quitter le cursus ffmde deuxieme année avec un dipldme intermédiaire

La Mention Complémentaire Patisserie Chocolaterie Gnfiserie
Le Péatissier — Glacier — Chocolatier — Confisewalis@, présente des fabrications traditionnelleslest fabrications spécialisées,
notamment des desserts adaptés a la restauratiorsaton de thé.
Admissions : jeunes possédant un CAP ou BEP Paéissilossier complet, entretien et tests
Durée : 1 an

Le Brevet Technique des Métiers Patisserie

Dipléme de niveau IV de la Chambre des Métiersdiggdme permet de développer la maitrise des sdawe professionnels
pratiques et technologiques et d’'étre formé auxpzgences relatives a la fonction de productionmroercialisation, gestion des
colts de fabrication, organisation du travail, ation d’équipe, langue vivante professionnelleprpare a la fonction de chef de
fabrication ou responsable d’entreprise, il faut@avoir I'esprit d’équipe et d’entreprise.
Admissions : jeunes possédant un CAP ou BEP Paéissi Mention Complémentaire
dossier complet, entretien (tests possibles)
Durée :2 ans

Le Brevet Professionnel Boulangerie

Le B.P. (Brevet Professionnel) est destiné a fordesy techniciens spécialisés et atteste d’'une hpatification dans I'exercice de
leur métier. Son contenu est donc fortement orientéla pratique, la technologie professionnellerghnisation du travail et les
sciences. C’est un dipldme de niveau IV délivréljiaducation Nationale.
Admissions : jeunes possédant un CAP ou BEP Boulang
dossier complet, entretien (tests possibles)
Durée :2 ans
Le CAP Employé de Vente spécialisé option Alimentains
Le CAP a lieu sur 2 ans et comprend une partieriiné® générale et une partie technique professitmnie vendeur ou la vendeuse
doit pouvoir apporter des informations sur les pitsdet sur leur contenu. Le vendeur doit avor aoBnaissance technique des
produits grace a une mise en situation réelle @aude CFA. Il doit pouvoir aussi mettre en valeas Iproduits, savoir animer et
conseiller sa clientéle, encaisser les achats.eGx&on sourire, ses connaissances, sa rapidith dion sens du relationnel, il saura
faire face a toutes les situations et sera unrpiieontournable a la bonne marche de I'entrepbBaefait de sa spécificité, I'Ecole de
Boulangerie apportera un complément en boulangépétisserie a la formation de base.
Admissions : sortie de€3 dossier complet, entretien et test + stage (&velt

Durée : 2 ans
T

de Datitorie
¥ iledeFrance 2SS
paris  Ecole de Boulangerie et Pitisserie de Paris

64 rue des pirogues de Bercy 75012 Paris
Tél: 01 53 02 93 70 fax.: 01 53 02 93 71

www.ebp-paris.com



