<A Faculté des Métiers

ESSONNE
v BOULANGERIE - PATISSERIE

OBJECTIFS

A lissue de la formation, le/la titulaire du BTM Patissier-ére est

autonome dans la production. Il/elle aura acquis les compétences

pour :

e Participer et superviser la fabrication de patisseries, viennoiseries,
confiseries, produits glaciers et produits traiteurs

o Assurer la fabrication des produits destinés a la vente en magasin
et prendre en charge les commandes exceptionnelles pour des
buffets, cocktails, ...

e Elaborer des bons d'économat (estimation quantitative et
qualitative des denrées nécessaires

¢ Passer les commandes et réceptionner les matiéres premiéres.

¢ Coordonner l'activité des équipes du laboratoire

e Controler I'avancement des fabrications (respect des délais) et
surveiller la qualité de I'exécution

Le/la titulaire du BTM Pétissier-ére assure des fonctions de chef-fe

de fabrication, d'atelier ou de laboratoire qui requiérent un niveau

d'exigence élevé tant sur un plan pratique que sur un plan technigue.

Il /ellemaitrise les activités de production.

POURSUITE D'ETUDES

e Brevet de Maitrise Supérieur (niveau 5).

EVOLUTIONS PROFESSIONNELLES

Chef-fe de laboratoire

Responsable de production dans une entreprise
Second-e du/de la chef-fe d'entreprise dans les grandes
patisseries

¢ S'installer a son compte

www.facmetiers91.fr
EVRY-COURCOURONNES

01 60 79 75 88 - boul.pat@fdme91.fr
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BREVET TECHNIQUE DES METIERS
PATISSIER-ERE

SUR

Permanente des (REMUEHIEES

ati --'semaine B --
Chambres de Métiers 5 jours

entreprise

et de 'Artisanat

CONDITIONS D'ADMISSION

Etre titulaire du CAP Patissier-ére + MC
Pétisserie OU du BAC Pro. Boulanger-ére
/ Patissier-ere + MC Patisserie ou CAP
chocolatier-ere/confiseur-euse

Prérequis exigés :

Pas de contre-indications a : station
debout prolongée, port de charges lourdes,
contraintes des horaires, travail des jours
fériés et week-end.

CONTRAT ~ .
J [Ctre age
APPRENTISSAGE "‘ de16 429 ans
demandleur .
gg?g";‘:spart'r

CALENDRIER

Entrée possible de septembre a décembre.
Nous consulter pour les prochaines dates
de session.

DUREE
450 heures / an

TARIF

1/ en alternance : cot de la formation

pris en charge par 'OPCO de la branche
professionnelle.

2/ financement personnel : nous contacter.

BATIMENT C
Filiere Métiers du GoUt



https://www.facmetiers91.fr/formations-en-alternance/metiers-de-bouche/

BTM

PATISSIER-ERE

MODALITES
PEDAGOGIQUES
Alternance de théorie et de pratique

CONTENU DE FORMATION M Présentiel

[] Distanciel

Domaine de compétences de production : EVALUATION
¢ Organiser, réaliser, superviser I'ensemble des opérations
de fabrication de produits des champs d'activité suivants :
patisserie, confiserie chocolaterie, glacerie, produits traiteurs en

[ Contréle continu
R Examen blanc

respectant les procédures et regles d'hygiéne et de sécurité [ Contrdle en Cours de Formation
o Gérer la fabrication (matiéres premiéres, moyens, délais) en R Mises en situation

fonction des besoins d'approvisionnement du magasin et des R Mémoire / soutenance

commandes [] Positionnement

¢ Garantir la qualité sanitaire des produits

. i N Examen final ponctuel
Domaine de compétences transversales

o |dentifier et évaluer les colts de fabrication et les frais indirects, HANDICAP
choisir le procédé de fabrication qui permet d'optimiser les colts Site accessible aux Personnes a Mobilité
e Adapter sa production en fonction de la demande du client et du Réduite. Accés a la formation et adaptation :
marché contacter le référent handicap sur
e Organiser son travail et celui des collégues pour optimiser la mission.handicap@fdme9.fr
gestion de la production MODALITES D'OBTENTION
¢ Animer une équipe pour développer ses compétences et son Mises en situation professionnelle, études
efficacité. de cas a I'écrit, évaluation des acquis en
entreprise (pour les alternants uniquement),
e Innover, promouvoir les fabrications épreuve écrite de technologie (procédés de
e Encadrer les équipes du laboratoire, planifier les activités et fabrication, hygiene sécurité reglementation,
contréler les réalisations modes de conditionnement), oral d'anglais,

mémoire professionnel (dossier écrit et
soutenance orale devant un jury)

Anglais professionnel

Rédiger un book, synthétiser

Résoudre les problemes, effectuer une étude de cas
e Mémoire

Lieu d'exercice de I'activité
Entreprises artisanales.

Inscription sur www.facmetiers91.fr

SE PREINSCRIRE

S'ENTRETENIR Avec
UN CONSEILLER

COMPLETER PARTICIPER A

\ ACCOMPAGNE(E) SIGNER LE
LE DOSSIER DE \ UNE REUNION

DANS LA RECHERCHE \ \ CONTRAT EN

. . CANDIDATURE D'INFORMATION D'ENTREPRISE ALTERNANCE
ﬁegg\lql[”ear:rléggg Réception par \ » Réunion d'info \ \»Entretien individuel » Ateliers Techniques \ \ » Suivi des
préinscription en ligne courriel des ) collective )) découte et de Recherche démarches

identifiants personnels, / Infe tion Méti /| déchanges d’Entreprise administratives
'acce i / » Information Métiers /
(3a?§g$,:eﬁl?§§;er o "~/ | »Confirmation du »Mise en relation » Accompagnement
. ) > Validation du dossier/ / projet professionnel // avec des entreprises des entreprises
éi‘]oiugcizs données de candidature / partenaires selonle / /»Début de la
e quantes profil formation

EVRY-COURCOURONNES BATIMENT C
01 60 79 75 88 - boul.pat@fdme91.fr Filiere Métiers du Gout



mailto:mission.handicap%40fdme91.fr?subject=

