Ref. formation 202312209647

Certificat de spécialisation Patisserie de boutique

Objectif de la formation

Financement

Formation professionnelle continue
Non conventionnée / sans dispositif

Organisme responsable et
contact

CMA NA
CMA NA, Chambre de Métiers et de
I'Artisanat de région Nouvelle-

"Produire des entremets, petits gateaux et petits fours, gateaux de voyage, tartes élaborées et croquembouches Optimiser la production en

patisserie

Contenu et modalités d'organisation

programme centre de formation: Technologie et pratique professionnelle complémentaires a la formation en entreprise, Sciences appliquées
al'alimentation, a I'hygiene et aux risques professionnels,, LVE, Arts appliqués. programme en entreprise: Réaliser les pates et appareils
Préparer des crémes, 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

Aquitaine premiéres
05.56.99.91.00
contact@cma-nouvelleaquitaine.fr Parcours de formation personnalisable ? Oui Type de parcours Non renseigné

Acces ala formation

Publics visés :

Demandeur d'emploi
Jeune de moins de 26 ans
Personne handicapée
Salarié(e)

Actif(ve) non salarié(e)

Sélection :

Entretien

Inscription directe ou par un conseiller
en insertion professionnelle

Niveau d'entrée requis :

Niveau 3 : CAP, BEP (Niveau 3
européen)

Conditions d'acces :

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

Prérequis pédagogiques :
Non renseigné

Contrat de
professionnalisation
possible ?

Oui

du 01/09/2023 au

Validation(s) Visée(s)

MC patisserie de boutique - Niveau 3 : CAP, BEP (Niveau 3 européen)
Certificat de spécialisation patisserie de boutique - Niveau 3 : CAP, BEP (Niveau 3

européen)

Et aprés ?

MON
coMPTE [
Eligible au CPF

Suite de parcours

BTM Patisserie glacerie chocolaterie confiserie spécialisée Participer et superviser la fabrication de toutes spécialités sucrées CAP Boulanger
Maitriser les techniques liées a la réalisation des produits de boulangerie et de viennoiseries

Calendrier

des sessions

Non e

00424443 o —-— Agen (47) éligible i

du 01/09/2024 au Non
00424444 01/09/2025 Agen (47) éligible

du 02/09/2024 au =sli- - e
00458456 11/07/2025 Ge_rmaln—de—

Lusignan (17)

du 02/09/2024 au . Non Contr

00427166 o i Niort (79) éligible



du 02/09/2024 au : CMA FORMATION MON
00427168 04/07/2025 Niort (79) NIORT [FORMATION

du 02/09/2024 au . CMA FORMATION Non
00427167 e —— Niort (79) o sligible

du 01/09/2025 au . CMA FORMATION MON
00537925 10/07/2026 Niort (79) NIORT

du 01/09/2025 au . CMA FORMATION Non
00537921 10/07/2026 Niort (79) NIORT éligible

du 01/09/2025 au . CMA FORMATION Non
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