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MC PATISSERIE GLACERIE
CHOCOLATERIE CONFISERIE

Alissue de la formation, 'apprenant doit étre capable de:
Produire des produits traditionnelles et spécialisées
en patisserie, chocolaterie ou glacerie pour la vente,
la restauration ou les salons de thé.

Produire en autonomie un travail de qualité et
notamment des commandes exceptionnelles.

Pédagogie de lalternance s'ag
acquis de l'entreprise

Mise en situation professio
technigue moderne et inng
Encadrement de l'appg
dynamique et expéri
Sui
grace a un acces pe
les entreprises / responsables

La Mention Complémentaire Patisserie Glacerie Chocolaterie
Confiserie est composée de 3 blocs de compétences
pringipaux, selon la fiche détaillée dans le lien suivant :

ique professionnelle, arts appliqués

d'une(ou de) situations professionnelles
bon de l'activité professionnelle

ation d'un dossier au moyen de
\nformatique dans lequel l'activité
elle et deux situations observées
pNt décrites.

conditions
d’'admi

® Apprentissage : ée) de 16 a 29 ans
um d’'un CAP cuisine,
Rtissier, boulanger ou

Rendez-vous sur notre
site pour plus d’infos !




Modalités d’acces

® Formation continue : Préinscription sur le site web -~
www.cma93.fr DUREE ET HORAIRES

® Apprentissage : Préinscription sur le site web
MCenlan
www.campus93.fr i
® Endirect lors des JPO, salons ... - oS eeeeus entie i ¢ 17k
® Possibilité d'atelier d'accompagnement a la recherche
d'entreprise ainsi que d'atelier de découverte

® Signature du contrat ou de la convention puis convocation
a la formation

® Apprentissage : CoUt de la formation pris
en charge par 'OPCO* La formation exige
M 4 | 4 N du matériel a la charge de l'apprenti.
M Od a I Ites d eva I u atlons *Hors colt du matériel individuel et de la
tenue professionnelle
e Formation continue : Sur devis (nous
consulter pour toute demande de prise
en charge).

® Examens finaux : épreuves écrites et orales
© L'ensemble des blocs doit étre validé pour I'obtention
du diplédme

Poursuite de formation

© BTM Patissier

® BTM Chocolatier Nous mettons tout en oeuvre pour
( rendre accessible nos formations aux

personnes en situation de handicap.

Perspective prOfeSSionne"e Afin d'établir les modalités d'adaptation

nécessaires, merci de nous contacter en

© Patissier @ Fournier, amont de toute inscription.
© Commercantenalimentation @ Glacier,

® Tourier ® Chocolatier - Confiseur

o Entremétier © Patissier en restauration

[ Retrouvez-nous sur

000

WWW.CAMPUS93.FR

Vous avez une question ?

EN APPRENTISSAGE
@ : apprentissage.93@cma-idf.fr
Tel.: 0141833838

FORMATION CONTINUE :
@ : formation.93@cma-idffr
Tel.: 0141607500

Campus des Métiers et de 'Entreprise
91-129 rue Edouard Renard
93013 BOBIGNY Cedex
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