RNCP38761

Date enregistrement : 05-01-2024

MC PATISSERIE DE BOUTIQUE
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Cette mention complémentaire permet au patissier de se spécialiser dans la production
d'entremets, de petits gateaux et petits fours, de gateaux de voyage, de tartes élaborées et

de croguembouches.
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PREREQUIS :

e Etre titulaire d'un CAP Patissier ou d'un Bac Pro Boulanger patissier

OBJECTIFS:

® Produire des entremets, petits gateaux et petits fours, gateaux de
voyage, tartes €laborées et croquembouches
® Optimiser la production en patisserie

POUR QUELS METIERS ?

® Quvrier spécialisé en patisserie
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O DD Niveau 3 V Eligible au CPF

14 personnes
par groupe de métier.

Formation prise en charge
par 'OPCO de branche.
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Contrats d’alternance :
Préinscription en ligne des
mars. Début de formation
de fin aolt a début
novembre.
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DELAIS ET MODALITES D'ACCES

Format de formation

Formation non
accessible en bloc
de compétences.

Tout public éligible a
'apprentissage, a la
professionnalisation ou en
reconversion.

Formation prise en charge
financiére possible en fonction
des droits acquis et du statut
(demandeur emploi, salarié,
stagiaire de la formation
professionnelle...).

CGV consultables sur notre site web.

Autres publics :
Inscription sur prescription
(P6le emploi, mission
locale, entreprise...).
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LIEU DE FORMATION
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PROGRAMME Retrouvez

Au Centre de formation I'’ensemble de

Technologie et pratique professionnelle complémentaires a la formation en entreprise, nos.formatlons
Sciences appliquées a l'alimentation, a I'nygiene et aux risques professionnels,, en ||gne

LVE,

Arts appliqués.

En entreprise

® Réaliser les pates et appareils

® Préparer des cremes, des dérivés de cremes et des fabrications glacées non turbinées
® Transformer les fruits frais et secs

® Cuire les pates, les cremes et les appareils

® Assembler les éléments réalisés pour la production

® Mettre en valeur la production
® Sélectionner les matiéres premieres
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Leso de notre CFA

La formation est encadrée par des professeurs de
matiéres techniques et générales, ainsi que par un
maitre d'apprentissage ou tuteur en entreprise.

Acceés a la mobilité européenne,

Laboratoires d'application dotés de matériel
Des bilans sur le parcours de formation en centre et

en entreprise tout au long de la formation.
Un lien et des échanges réguliers avec le tuteur en
entreprise sont établis : visites, livret de suivi,..

professionnel adapté a I'évolution des métiers,
Partenariats locaux pour I'approvisionnement en
matiéres premieres,

Acceés a des concours professionnels.
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Examen ponctuel.

Q APRES VOTRE DIPLOME
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Voir la fiche

D’autres poursuites de formation sont envisageables apres étude de votre parcours

Q CONTACTEZ-NOUS!
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