¥ LEs oBJECTIFS

™ Réaliser des fabrications & base de pdtes

MODALITES D’ACCES

» Gerer et optimiser la fabrication des produits a

base de pdtes Formation prise en charge par 'OPCO

) _ . . et rémunérée par l'employeur sous
> Communiquer et valoriser la production auprés contrat d'apprentissage aux moins
du personnel de vente de 30 ans (sans limite d'age pour les

personnes en situation de handicap)
ou sous contrat de professionnalisation
sans limite d'age

» Maitriser les regles en matiere d’hygiene, de
sécurité et de développement durable

Sous statut stagiaire de la formation
professionnelle  pour les salariés

: DUREE DE LA FORMATION et demandeurs demploi (tarifs et

modalités : nous consulter)
» Formation : Cursus d'un an

> Rythme d’alternance : 32 semaines en entreprise et 13

semaines au Campus par an DELAIS D'ACCES

z Accés a la formation possible aprés
O/PRE'REQUIS la rentrée lorsque le contrat et/ou la

convention de formation sont signés,

Etre titulaire du:: sous réserve de place disponible

— CAP Patissier (pour l'option boulangerie)

— Ou CAP Boulangerie (pour l'option patisserie)

MODALITES D'INSCRIPTIONS
' LIEU DE FORMATION Pré-inscription en Iigne
Accompagnement a la recherche
d'entreprise

Signature du contrat

Inscription définitive au Campus

Campus des Métiers et de I'’Artisanat Centre-Val de Loire
5 rue Charles Péguy — 45000 Orléans

02 38 62 75 29 - campus45@cma-cvl.fr - www.campusdesmetiers45.fr
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“~. CONTENU DE LA FORMATION

» Enseignement professionnel

— Sciences appliquées
— Arts appliquées

- Anglais

— Informatique

— Dossier

— Gestion appliquée
— Technologie

— Travaux pratiques

. . METHODES ET MOYENS
» Activités en entreprise PED AGOGIQUES
— Réaliser une pate selon la technique adaptée
- Gérer les phases de fermentation et de repos Formation en présentiel et en situation de travail
— Fabriquer des crémes, des appareils et des dans le cadre d'un contrat d'alternance ou d'une
garnitures convention de stage

— Conduire des cuissons
Méthodes pédagogiques innovantes et actives
qui ont pour vocation a rendre lalternant
acteur de sa formation : apports théoriques,
B . enseignements pratiques (démonstration,
>P°ursu1tes de formation observation et manipulation des alternants) et
~ CAP Chocolatier-Confiseur (pour le titulaire du échanges ;ur la base de situations réelles vécues
CAP Patissier) en entreprise

— BP Boulanger (pour le titulaire du CAP Boulanger)

— Certificat de spécialisation (MC) patisserie de
boutique (pour le titulaire du CAP Patissier)

— Mettre en valeur le produit fini

Nos sites de formation bénéficient tous de
plateaux techniques dédiés a la pratique
professionnelle et équipés spécifiquement pour
chague métier

» Perspective demploi SUIVI ET EVALUATION
Tourier

Ouvrier spécialisé en boulangerie-patisserie N , .
P 9 P Selon le reglement dexamen et le public

les évaluations se font au moyen d'épreuves
contréle en cours de formation et/ou d'épreuves

(/ ACCESSIBILITE’ terminales ponctuelles

» Notre établissement peut accueillir du public en
situation de handicap

+ LES PLUS DU CAMPUS

—-100% Alternance

— Réseau de 4 centres de formation
professionnelle en Région Centre-Val de Loire

— Plus de 40 ans d'existence

— Mobilité Européenne et Internationale

- Nombreux espaces de vie pour les alternants

- Hébergement au plus proche des Campus

- Equipements pédagogiques récents
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