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LES OBJECTIFS
Au terme de la formation, les candidats

seront capables de mobiliser :

« Des compétences techniques dans les
différents aspects de la fabrication des
produits de patisserie boulangére sucrés et
salés,

- Des compétences en analyse de situations
professionnelles,

- Des compétences en Contrdle Qualité,

- Des aptitudes a la communication
notamment pour répondre aux attentes de
la clientéle,

- Des capacités de travail en équipe et
d’échanges avec les services.
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LES DEBOUCHES

Le titulaire de la mention complémentaire
“patisserie boulangére” concoit et réalise
des produits de patisserie boulangére su-
crée et salée dont la matiere principale
est la farine. Il est capable de conduire les
fabrications qui lui sont confiées en utili-
sant I'équipement et le matériel adaptés
a la boulangerie-patisserie. Il travaille en
respectant les regles de qualité, d’hygiéne
et de prévention des risques profession-
nels tout au long des procédés de fabri-
cation. Il prend en compte les problemes
liés a I'organisation de I'entreprise. L'orga-
nisation de la production peut 'amener a
travailler en horaires décalés, en fin de se-
maine, et lors des périodes de féte.

Types d’emploi accessibles :

Il exerce son activité dans les patisseries, les
boulangeries, les boulangeries-patisseries
ainsi que dans toutes les entreprises
justifiant l'utilisation d'un fournil ou d'un
laboratoire de fabrication des produits de
patisserie-boulangére. ouvrier

POURSUITE D’ETUDES
C'est excellent tremplin vers le Brevet
Professionnel.

LES +++ DE LA FORMATION

Il s'agit d'un complément indispen-
sable a la formation de base. La Mention
Complémentaire s'oriente sur des méthodes
de production et de fabrication non traitées
par les autres formations de niveau 3.

Université Régionale des
Métiers et de 'Artisanat

Centre de Formation
de Sainte-Clotilde

0262 28 18 30

La Chambre de Métiers et de I'Artisanat est inscrite
aupres de la Préfecture sous le n°® d'existence
98 97 022 98 97




MENTION COMPLEMENTAIRE (MC)

PATISSERIE BOULANGERE - NIVEAU 3

PUBLIC ET PRE-REQUIS

- Contrat d’apprentissage : Jeunes 4gés de 16 a 29 ans

« Contrat de professionnalisation : a partir de 18 ans

« Formation continue : Chef d’entreprise, Conjoint,
Salarié et Demandeur d’emploi

CONDITIONS D’ACCES
. Etre titulaire d’'un dipldme de niveau 3 dans la spécialité
- Avoir une entreprise d’accueil (Possibilité d’'intégrer

un Module préparatoire pour I'accompagnement

a la signature de Contrats d’apprentissage).

DELAI D’ACCES
Entrée possible tout au long de I'année.

PIECES A FOURNIR LORS DE L'INSCRIPTION
- Dossier de candidature complété

- Copie de la piece d'identité

- Copie du dipldbme de niveau 3

« Curriculum vitae et lettre de motivation

TARIFS
CoUt contrat pris en charge par 'OPCO de I'entreprise
du maitre d'apprentissage. Si besoin : sur devis

VOS CONTACTS AU SERVICE APPRENTISSAGE
formation@cma-reunion.fr

Saint-Denis 0262 21 04 35

Saint-Pierre 0262 96 12 40
Saint-Paul 0262 4552 52
Saint-André 0262 46 62 00

Aptitude a la communication, travail équipe

Fabrication des produits
Compétences en contrdle qualité

CONTENU PEDAGOGIQUE

ENSEIGNEMENT GENERAL
- Méthodologie

- Communication

- Anglais

ENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL

- Pratique et technologie professionnelles

- Sciences appliquées a l'alimentation

- Environnement commercial de la production

- Dossier professionnel

Enseignements théoriques et pratiques alternant atelier et
salle avec des contenus modulaires

DEROULEMENT DE LA FORMATION
L'alternance : 2 jours en centre par semaine
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EXAMEN ET CONDITIONS DE DELIVRANCE DU DIPLOME

Les examens sont validés par épreuves ponctuelles en fin de
parcours. Les inscriptions aux examens sont conditionnées a
la validation du nombre d’heures de formation effectuées en
Centre de Formation ( 400 heures). La certification Mention
Complémentaire est délivrée aux candidats ayant obtenu une
moyenne de 10 sur 20 a I'ensemble des épreuves, sans note
éliminatoire.

MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES

- un centre de documentation technique

- des ateliers professionnels équipés,

- salle informatique avec acces internet

un self et un internat a la disposition des jeunes

Les méthodes pédagogiques mises en ceuvre permettent a partir
des acquis mesurés de proposer des modalités individualisées
ou collectives tout au long du parcours

Locaux accessibles aux personnes a mobilité réduite. Pour toute demande spécifique notre référent handicap est a votre disposition.
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Je suis intéressé(e) par la formation

[ MENTION COMPLEMENTAIRE (MC)
PATISSERIE BOULANGERE - NIVEAU 3

O Je souhaite étre contacté(e)
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