
DURÉE 1 AN - en apprentissage

www.ac-rennes.fr
/cfaen

cfaen.bretagne/
CFA Éducation Nationale Bretagne

Adresse

Coordonnées

©
 re

ct
or

at
 c

om
m

un
ic

at
io

n 
- N

ov
em

br
e-

20
18

 - 
im

pr
es

si
on

 U
A

R 
- -

 IM
PR

IM
’V

ER
T 

®

Nos apprentis 
vont vous étonner

LIEU DE FORMATION

Unité de Formation par Apprentissage

LYCÉE 
LOUIS GUILLOUX

76 avenue des Buttes de Coësmes
BP 70313 - 35703 RENNES Cedex 7

       02 99 84 57 60

        ufa.rennes.guilloux
                   @ac-rennes.fr

MC    PÂTISSERIE, GLACERIE,  
CHOCOLATERIE, CONFISERIE spécialisées

“ Ramène ta fraise ! ”  RYTHME DE L’ALTERNANCE
3 semaines en entreprise / 1 semaine à l’UFA
* Remarque : le rythme peut être adapté aux pics d’activités de la profession.

CONTENU DE LA FORMATION
•  ENSEIGNEMENT PROFESSIONNEL
     - Travaux pratiques
     - Technologie
     - Sciences appliquées

•  ENSEIGNEMENT GÉNÉRAL
     - Français, communication
     - Art appliqués
     - Langue vivante

POURSUITES D’ÉTUDES 
     • BTM pâtissier-confiseur-glacier-traiteur
     • BTM glacier fabricant
     • BTM chocolatier-confiseur
     • MC boulangerie spécialisée
     • MC pâtisserie boulangère

DÉBOUCHÉS 
La mention complémentaire permet une inser-
tion rapide dans un secteur créateur d’emplois.

Les postes sont à pourvoir dans des entreprises 
artisanales, dans les restaurants, dans la grande 
distribution et dans l’agro alimentaire.

PUBLIC CONCERNÉ
• CAP Pâtissier
• CAP Boulanger
•  Pour les autres cas de cursus scolaire 

ou professionnel, consulter l’UFA

QUALITÉS REQUISES 
•  Qualités physiques  

(activité qui s’exerce debout)
• Excellente hygiène
• Talent artistique  
• Rigueur et précision
• Goût, habileté manuelle
•  Bon contact clientèle  

et sens commercial

Le titulaire de cette mission est capable de réaliser et présenter 
des fabrications traditionnelles et des fabrications spécialisées 
(spécialités de l’entreprise et spécialités régionales).
Il sait aussi réaliser et présenter des desserts, glaces, chocolats  
et confiseries adaptés à la restauration et au salon de thé.

Il conduit les fabrications qui lui sont confiées en utilisant les 
équipements et matériels permettant une meilleure productivité, 
en respectant les chartes de qualité. Le professionnel respecte 
les règles d’hygiène et de prévention des risques professionnels 
tout au long des processus de fabrication et prend en compte les 
problèmes liés à l’organisation et la gestion de l’entreprise.




