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BTM Patissier confiseur glacier traiteur

Votre diplome

Le(la) titulaire du dipléme participe et supervise la fabrication de patisseries, viennoiseries, confiseries, produits glaciers et traiteurs destinés a la
vente en magasin ou a des événements.

Les atouts de cette formation

Formation pratique encadrée par des professionnels expérimentés.
Acceés a des équipements modernes et adaptés aux métiers de l'alimentaire.
Réseau solide pour faciliter I'insertion professionnelle et I'apprentissage en entreprise.

Diplémes reconnus qui ouvrent des portes dans le secteur artisanal et entrepreneurial.

15

Centres de formation en Nouvelle-Aquitaine

Objectifs

Organiser la production et en gérer les codts,

Animer une équipe au quotidien,

Confectionner des produits de patisserie-viennoiserie, confiserie-chocolaterie, glacerie et traiteur,
Développer la commercialisation des produits.

Les + de notre CFA

Plateaux techniques dédiés a la pratique professionnelle et équipés spécifiquement pour chaque métier,
Accés a la mobilité européenne,

Formation adaptable aux situations de handicap,

Préparation aux concours.

Prérequis

Etre titulaire d'un CAP patissier et :

d'une MC (en patisserie ou chocolaterie ou glacerie-confiserie ou traiteur),
ou avoir un an d'expérience salariée en patisserie, chocolaterie, glacerie,
ou d'un CAP connexe en chocolaterie ou glacerie.

Durée

Cursus de 6 mois a 2 ans selon niveau d'études et expérience.

Programme

Programme en Centre de formation

Technologie et pratique professionnelle complémentaires a la formation en entreprise,

Acquisition de savoirs transversaux dans les domaines de I'organisation et de I'animation d'une équipe, de la gestion des colts et de la
commercialisation des fabrications.

Programme en entreprise
Mise en ceuvre de la formation en situation de travail et des acquis sur le terrain professionnel en réalisant des productions de haute qualité,
adaptées au marché.
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Pour quels métiers ?

Chef de fabrication,
Chef de laboratoire,
Responsable production.

Public éligible

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

Effectifs

15 personnes par groupe métier.

Apreés votre diplome

BM Patissier confiseur glacier traiteur
Se perfectionner dans le métier, créer sa propre entreprise

CAP Boulanger

Réaliser des produits de boulangerie et la viennoiserie.

Méthodes mobilisées

Formation en présentiel et en situation de travail dans le cadre d'un contrat d’alternance ou d'une convention de stage. Formation non
accessible en bloc de compétences.

Méthodes et moyens pédagogiques

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

Suivi
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,..

Evaluation
Evaluations par blocs de compétences

RNCP/RS et certification

16/12/2020

Accessibilité Handicapé

Formation adaptable aux situations de handicap:

Tarif de la formation

Public apprenti ou salarié en professionnalisation : Formation prise en charge par 'OPCO de branche.

Public en reconversion : Formation prise en charge financiére possible en fonction des droits acquis et du statut (demandeur emploi,
salarié, stagiaire de la formation professionnelle...).
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Modalités et délais d'acces

Les entrées en formation se font de fin aoGt a mi-octobre en fonction des groupes. Toutefois, aprés positionnement des entrées peuvent aussi se
faire désormais tout au long de I'année.

Rémunération

Rendez-vous sur le site du Service Public pour connaitre le détail de la rémunération en contrat d'apprentissage :

En partenariat avec:
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https://www.service-public.fr/particuliers/vosdroits/F2918
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