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PATISSERIE GLACERIE
CHOCOLATERIE CONFISERIE




PREREQUIS, CONDITIONS ET DELAIS D'ACCES

=» L'age minimum est de 16 ans. Il peut étre abaissé a 15 ans si le
jeune a atteint cet age entre la rentrée scolaire et le 31 décembre
de I'année civile, et qu'il a terminé son année de 3eéme. L'age
maximum est de 30 ans (29 ans révolus).

=» La formation est accessible a un public en situation de handicap
sans limite d'age.

=» Entrées | sorties permanentes pour une durée minimum de 6
mois (positionnement réalisé par |'établissement de formation).

=» Afin de vérifier I'accessibilité au diplédme, vous pouvez contacter
le pble apprentissage par mail :
ifpra-apprentissage@ac-normandie.fi _:"
ou scanner le QR code 1EF

DUREE DE LA FORMATION

Sauf conditions particulieres, le contrat est conclu pour une année.
420 heures, soit 12 semaines réparties, sont programmeées au sein
de I'établissement de formation.

POURSUITE D'ETUDES

Les diplédmés d'une MC sont déja titulaires d'un autre diplébme
professionnel (BP, CAP..). Néanmoins, il est toujours possible de
continuer ses études en bac professionnel (aprés un CAP), ou bien
en BTS (aprés un bac).

METIERS ET OBJECTIFS VISES

® Crémier
® Fromager

Cette MC renforce la spécialisation, I'adaptabilité et la
responsabilité des titulaires du CAP. Elle permet d'accéder aux
postes de tourier, entremétier, fournier, glacier, chocolatier,
confiseur et patissier en restauration.

La formation permet de se perfectionner dans la production de
desserts, chocolats et confiseries (praline, nougatine, etc.). Le
titulaire de ce dipldbme est a méme de répondre a des commandes
exceptionnelles, de produire un travail de qualité et de I'évaluer. |l
s'occupe également de |'approvisionnement des marchandises, de
la conservation des produits et de I'entretien du matériel et des
équipements.

Il travaille dans les entreprises artisanales du commerce alimentaire
ou des établissements de restauration comme les salons de thé.

TAUX DE REUSSITE A 'EXAMEN : 88 %
TAUX D'INSERTION PROFESSIONNELLE : 80 %
TAUX DE SATISFACTION APPRENTI : 86 %

COUT ET VALIDATION

Apprenti : prise en charge de la formation. Employeur : le co(t est
pris en charge par I'OPCO en fonction du niveau de prise en charge
établi par France Compétences.

MC Patisserie glacerie chocolaterie confiserie spécialisées, diplome de
I'Education Nationale en apprentissage. Conditions de
déroulement de la validation du dipléme conformément au



