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MC BOULANGERIE SPECIALISEE

Le(la) titulaire de la Mention Complémentaire boulangerie spécialisée réalise des produits
de panification, viennoiserie et décor boulanger en respectant les régles d’hygiéne et de
prévention des risques professionnels lors de la fabrication.
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Format de formation

Formation non
accessible en bloc
de compétences.
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e Etre titulaire du CAP Boulanger ou

h ) 14 personn T lic éligible 3
® Bac Pro Alimentation personnes out public éligible a

par groupe de métier. 'apprentissage, a la
professionnalisation ou en
reconversion.

@ OBJECTIFS : Formation prise en charge

® Perfectionner sa technique pour fabriquer des produits de financiére possible en fonction
panification, des produits de viennoiseries, des créemes et garnitures, des droits acquis et du statut
des décors boulangers, (demandeur emploi, salarié,

® Présenter et mettre en valeur les produits, = tion prise en charge stagiaire de la formation

® Approvisionner les produits nécessaires aux productions, orma ;

o \rifier la conformité des produits finis, par 'OPCO de branche. professionnelle..). .

e Appliquer les régles d’hygiéne et de sécurité alimentaire. Gey eemeuliizlzles sur meiie siie Wl

=  POUR QUELS METIERS ? 2)

i . 1, .
® Ouvrier(e) spécialisé(e) Boulanger(e) dans une entreprise artisanale, Contrats d'alternance : Autres publics :

ou une grande et moyenne surface, ou encore dans l'industrie agro- Prelnscr!ptlon en Ilgne.des InsAcrlptlon s.ur p.re.scrlptlon
alimentaire. mars. Début de formation (Péle emploi, mission

de fin aolt a début locale, entreprise...).
novembre.
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PROGRAMME Retrouvez

Au Centre de formation I'’ensemble de

® Pratique professionnelle nos formations

® Technologie professionnelle et Sciences appliquées en Iigne
® Connaissance de l'entreprise et de son environnement économique, juridique et social

En entreprise

® Réaliser les fabrications en boulangerie et viennoiserie,
® Réaliser le controle de ses fabrications,

® Mettre en valeur les produits,
L]
L]

Participer a 'approvisionnement des matiéres premieres,
S'intégrer dans une équipe et s'approprier l'organisation.

)

Lesa de notre CFA

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

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

Mobilité européenne,

Préparation aux concours.

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,..
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Contréle continu tout au long de la formation

ou examen ponctuel selon les statuts et les
établissements. Cette information est détaillée sur
notre site Internet.
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D’autres poursuites de formation sont envisageables apres étude de votre parcours

Q CONTACTEZ-NOUS!

CMA Nouvelle-Aquitaine I'Europe

46 rue Général de Larminat E l Cofinancé par S( ’J gage

CS 81423 - 33073 Bordeaux cedex e e I'Union européenne en ':Zl:‘.‘vtzlilse'
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