REPUBLIQUE ) reta CFA »
FRANCAISE

Liberté ¢ HOTELLERIE-RESTAURATION-ALIMENTATION
Egalité Lyon Métropole et Rhone

Fraternité REGION ACADEMIQUE
AUVERGNE-RHONE-ALPES

BREVET TECHNIQUE DES METIERS
Patissier-confiseur-glacier-traiteur

(Formation en apprentissage)
OBJECTIFS VALIDATION ET RECONNAISSANCE DES ACQUIS
« Participer et superviser la fabrication de patisse-  Brevet technique des métiers, niveau 4.

ries, viennoiseries, confiseries, produits glaciers et MODALITES DE VALIDATION

produits traiteurs. E final £l i de f .
. oL o . xamen fin ntr ntinu en r rmation
« Avoir en charge I'estimation quantitative et quali- ame alou controle co U en cours de formatio

tative des denrées nécessaires, animer une équipe (CCF).
de production, coordonner l'activité et adapter MODALITE D’ADMISSION ET RECRUTEMENT

I'organisationde la production afin d’optimiser les  Admission apres entretien individuel.

couts. . e : SERVICES VALIDEURS
« Assurer selon la taille de la patisserie, le travail - o
de la fabrication 2 la gestion. Chambre des Métiers et de I’Artisanat (CMA).
CONTENU ET METHODES PEDAGOGIQUES [l TARIF ET FINANCEMENT
ENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL Cf Tableau « Tarifs »
- Travaux pratiques en ateliers. DUREE INDICATIVE (2 ANS)
« Technologie professionnelle mercatique. 800 heures au GRETA CFA.
« Communication professionnelle. 40 semaines chez I'employeur.
» Gestion appliquée. A NOTER

« Sciences appliquées.
« Arts appliqués.

ENSEIGNEMENT GENERAL

1 semaine au Centre de Formation.
2 semaines en entreprise.

DELAIS D'ACCES

» Anglais.

METHODES PEDAGOGIQUES De septembre a décembre 2024.

- Pratique avec mise en situation et exploitation des [2a:191 ety 2

situations concretes Ce BTM est congu pour permettre une insertion directe

PRE-REQUIS dans la vie active.

Etre titulaire d’un : Lfa tltcliJ|aII’e du BTM pe}Jt devenu;jrzspo;s:\(ljle de prgduc—
. CAP Patissier + 1 Mention Complémentaire tion dans une entreprise (second du chef d’entreprise

ou CAP Connexe (chocolatier, glacier, boulanger, ~ 92N 1€s grandes patisseries).

traiteur, cuisinier). POURSUITE D’'ETUDES POSSIBLE
« CAP Patissier + justifier d'un an d’expérience BM (Brevet de Maitrise) Patisserie.

professionnelle en tant que salarié (chocolatier,

. . e TAUX DE REUSSITE A EXAMEN
glacier, boulanger, traiteur, cuisinier).

- Baccalauréat professionnel Boulanger-Patissier Cf Tableau « Réussite examens»
ou Alimentation (option patisserie). TAUX D’'INSERTION PROFESSIONNELLE
Validation et positionnement des dossiers par la Cf tableau « Insertion pro »

CMA.

Tout public sous contrat d’apprentissage.

LIEU DE FORMATION

Lycée Frangois Rabelais Lyon Dardilly
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