Se former et devenir un
spécialiste dans la fabrication
de produits de boulangerie

et de patisserie utilisant la
méthode du tour, comme

la pate feuilletée, la pate a
croissant et la pate a pain.
Acquérir une maitrise
approfondie des techniques
spécifiques du tour, telles que
la réalisation de viennoiseries,
croissants, pains au chocolat
et autres produits en pate
levée feuilletée.

*Certifié RNCP 38762
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CERTIFICAT DE
SPECIALISATION

TECHNIQUES DU TOUR EN
BOULANGERIE ET EN PATISSERIE
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LES ATOUTS DE LA FORMATION

@ Formation en 1 an aprés un CAP ou BAC

@ En alternance ou en scolaire - parcours sécurisé 400h/an
en centre de
@ Pas de frais de scolarité en alternance formation
Formation professionnalisante dans un secteur \
a fort potentiel d'embauche Apres un
p dipléme en
A n Y Boulangerie
Nombreuses périodes en entreprise gratifiées etfou
d'une allocation versée par |'Etat A N Patisserie

Nombreux concours proposés
(Meilleur Apprenti de France, CNJTB...)
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o Travaux pratiques et technologies
(connaissance des produits)

e Sciences appliquées et gestion appliquée
o Arts appliqués

COMPETENCES PROFESSIONNELLES

o Maitrise des techniques de fabrication du tour : Réalisation
de produits de boulangerie et de patisserie utilisant les
méthodes du tour (pate feuilletée, pate a croissant, etc.).

e Laminage et faconnage : Savoir manipuler et transformer
les pates en respectant les différentes étapes du laminage et
du fagonnage pour obtenir des produits de qualité.

® Gestion de la fermentation : Maitriser les processus de
fermentation des pates pour garantir leur texture et leur godit.

e Choix et utilisation des matiéres premigres : Sélectionner
les ingrédients adaptés a la production de produits de tour,
en tenant compte de leur impact sur la qualité finale.

* Respect des normes d'hygiéne et de sécurité : Appliquer
les régles strictes d'hygiéne et de sécurité alimentaire dans la
production de viennoiseries et autres produits de boulangerie.

* Organisation et gestion de la production : Optimiser
I'organisation du travail pour garantir une production
efficace, en respectant les codits et les délais.

e Présentation des produits : Assurer une présentation
soignée et attrayante des produits finis pour leur vente.

ALTERNANCE

1 an de formation et 400h / an au centre

ETABLISSEMENT MEMBRE
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ANEPHOT : Association Nationale des Ecoles —

Dans le cadre

de la préparation

duCNRD  AFLYHT : Association Frangaise des Lycées
d'Hatellerie et de Tourisme

Privées d'Hotellerie et de Tourisme

250 boulevard Laénnec - 44600 Saint-Nazaire
Tél.: 0240171200

MODALITES D'EVALUATIONS

* Epreuves ponctuelles, écrites et orales
o Controle en Cours de Formation (CCF)

CONDITIONS D’'ADMISSION

Etre titulaire d'un CAP Patissier ou Boulanger
ou un BAC PRO Boulanger-Patissier.

POURSUITE D'ETUDES

o Certificat de spécialisation
o Pdtisserie de boutique

DEBOUCHES PROFESSIONNELS

* Boulanger / Pétissier spécialisé

o Chef patissier

® Responsable de production

e Quvrier boulanger-patissier dans une grande surface ou
un laboratoire

APTITUDES REQUISES

Sens de l'organisation
Bonne technique gestuelle
Sens artistique et esthétique
Bonne mémorisation

Sens critique

Retrouvez-nous

LYCEE—
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accueil2@lycee-sainte-anne.net

AEHT : Association Européenne des Ecoles
d'Hatellerie et de Tourisme

lyceesainteanne.fr




