Ref. formation 202408265124

Certificat de spécialisation Techniques du tour en boulangerie et en patisserie

Financement

Formation professionnelle continue
Non conventionnée / sans dispositif

Organisme responsable et
contact

CMAR NOUVELLE-AQUITAINE -
SIEGE

Bourse de I'alternance
05.46.50.02.28
17-cfa-bourse-alternance@cma-
nouvelleaquitaine.fr

Acceés ala formation

Publics visés :

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

Actif(ve) non salarié(e)

Sélection :

Dossier

Tests

Entretien

Niveau d'entrée requis :

Niveau 3 : CAP, BEP (Niveau 3
européen)

Conditions d'acces :

Etre titulaire d'un CAP Boulanger ou d'un CAP
Patissier

Prérequis pédagogiques :
Non renseigné

Contrat de
professionnalisation
possible ?

Non

o
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N
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du 01/09/2024 au
30/06/2025

du 01/09/2024 au
30/06/2025

Objectif de la formation

- Réaliser des fabrications a base de pates. - Optimiser la fabrication des produits a base de pates.

Contenu et modalités d'organisation

Au centre de formation : - Technologie et pratique professionnelle complémentaires a la formation en entreprise. - Sciences appliquées a
I'alimentation, a I'nygiéne et aux risques professionnels. - Langue Vivante - Arts appliqués. En entreprise : - Elaboration des pates
(pétrissages, fermentations, tourage, laminage, mises en forme). - Confection des produits finis avec des crémes et appareils, garnitures. -
Les regles d'hygiéene et de sécurité. - Sélection des farines, des matiéres grasses et sucrantes. - Communication et valorisation de la
production aupres du personnel de vente. - Optimisation et suivi de la production.

Durées de la formation
Parcours de formation personnalisable ? Oui Type de parcours Individualisé

Validation(s) Visée(s)

Certificat de spécialisation techniques du tour en boulangerie et en patisserie -
Niveau 3 : CAP, BEP (Niveau 3 européen)
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