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N BV Patisserie

A Le Patissier

Les BM sont des diplémes professionnels des Chambres de Métiers
& de l'Artisanat de niveau bac +2, créés a l'initiative des organisations
professionnelles. Ils permettent d'obtenir le titre de Maftre Artisan et
d'acquérir un perfectionnement dans le métier exercé mais également
de préparer a la création ou a la reprise d'une entreprise artisanale.

Le patissier titulaire du brevet de maitrise est 3 méme de créer,
développer et manager une, voire plusieurs entreprises artisanales,
en termes de commercialisation, gestion économique et financiere et
gestion des ressources humaines.

A" Objectif de la formation

Le titulaire du BM Patisserie doit étre capable :
- de commercialiser, d'organiser et d'assurer la totalité d'une récepptiuon,
nualifié et

Nt et de
eption au sein

& Contenu de la formation

784h de cours réparties sur 2 ans

Modules généraux : 434h

» Module A : Fonction entrepreneuriale : 84h

» Module B : Fonction commerciale : 78h

« Module C : Fonction économique et financiére : 108h

» Module D : Fonction gestion des ressources humaines : 56h

» Module € : Fonction formation et accompagnement de 'apprenant : 56h
« Module F : Fonction communiquer a l'international (Anglais) : 52h
Modules professionnels : 350h

« Pratique professionnelle : 242h

« Résolution de problemes : 108h

N Modalités d'organisation

Par année de formation :

- 12 semaines de cours théoriques et pratiques au CFA.
+ 35 heures par semaine de cours.

+ 40 semaines de formation en entreprise.

+ 5 semaines de congés payés par an (prises durant les semaines en entreprise).

BREVET de MAITRISE Patisserie
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/ 4 °
Prerequis
Etre titulaire d'un BTM Patissier
Confiseur Glacier Traiteur

Public

Candidats ayant achevé
un premier parcours d'étude
et répondant aux prérequis

Modalité &
délais d'acces

Fiche de candidature et validation
du projet professionnel.

Entrée possible tout au long
de l'année, nous consulter.

Durée

Parcours en 2 ans

Validation

Diplome inscrit au RNCP* : Brevet
de Maitrise Patisserie. Niveau 5

Type de contrat

Alternance

Frais formation

Formation prise en charge par ['OPCO

de votre entreprise formatrice.
Frais annexes : repas, nuitées,
premier équipement.

*RNCP, Registre National des Certifications Professionnelles - Source ONISEP & |'Hétellerie-Restauration 2020 - Crédit photo Guillaume AYER - Mise a jour 04/2020 - CMA22



BREVET de MAITRISE Patisserie

A" Qualités & A" Moyens techniques

PrOﬁ l.S requ is La formation se derqulg en: , o
X X . - Plateaux techniques equipés dont un restaurant d'application.
B Se prépare en 2 annees, apres - Salles de cours équipées en moyens numériques.

l'obtention du niveau 4 BTM Pétissier . Centre de Ressources multimédias.
m De 16 a 29 ans en contrat
d'apprentissage ou contrat

de professionalisation N Modalités pédagogiques/évaluation

Tout public dans le cadre d'un e . Contrél . . 1 fnd o d
dispositif de formation continue - Examen: ontro e continu et épreuves ponctuelles en fin de premiére et de
deuxieme année

Artisan, chef d’entreprise, salarié, - .
- Visite en entreprise.

demandeur d’emploi, poursuite ; . .
. itk [ « Séances de tutorat (Accompagnement individualiseé).
de formation ) . .
- Conseils de classes et bulletins semestriels.

A% Entreprises N Poursuite d'étude

° J 4
consel llees Ce diplédme permet une intégration dans la vie active.
m Patisserie artisanale
m Traiteur s . .
Nous consulter Perspectives professionnelles
Ouvrier pétissier hautement qualifié (avec responsabilités), artisan patissier/
& op sgeg 7 chef d'entreprise, Chef de laboratoire, formateur en patisserie, technico-
ACC€SS| bl llte commercial au sein d'entreprises du secteur professionnel.

aux personnes
handicapées

Nous consulter

§I Les formations accessibles au CFA de la Chambre de Métiers
et de l'Artisanat des Cotes d'Armor

RVl I Nbre de semaines de cours CAMPUS
- 2e et 3e année* m Ploufragan
/

2 ansoul an, 12 semaines 120ul3
(P Al 4 selon le profil de cours sem. de cours o o
MC PATISSERIE GLACERIE .
CHOCOLATERIE CONFISERIE CAP Patissier 1an 12 semalnes ()
SPECIALISEE
CAP CHOCOLATIER P 12 semaines
CONFISEUR APl 5 ED de cours ®
BAC PRO BOULANGER / 3 ans ou 2 ans, 14 semaines 20 semaines Y
PATISSIER selon le profil de cours de cours
AP RS e |20 Pat!sserle 2 ansoul an, 12 semaines 12 semaines
BTM PATISSIER et/ou CAP Chocolatier, selon le profil de cours de cours ([ )
BTM Chocolatier (formation 1 an) P
CAP Chocolatier, 2 ansoul an, 12 semaines 12 semaines
R BTM Patissier (formation 1 an) selon le profil de cours de cours o
CAP EQUIPIER POLYVALENT / 2ansoulan, 12 semaines 120u 13 Y ®
DE COMMERCE selon le profil de cours sem. de cours

POUR LES FORMATIONS EN BOULANGERIE, VOIR LES FICHES CORRESPONDANTES

* Uniquement pour le Bac Professionnel

Centre de Formation d'Apprentis de la CMA 22

Campus de Dinan : La Croix Fresche Blanc Campus de Ploufragan : Campus de l'Artisanat
Aucaleuc - BP 43155 - 22103 DINAN Cedex & des Métiers - CS 90051 - 22440 PLOUFRAGAN

Tél. : 02 96 76 27 37 - mail : cfa.dinan@cma22.fr Tél. : 02 96 76 27 27 - mail : cfa.ploufragan@cma22.fr
www.cfa-cotesdarmor.fr
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