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OBJECTIFS DE LA FORMATION

Le titulaire de la mention complémentaire « Techniques du tour en boulangerie et
en patisserie » occupe le poste du tour au sein d’un fournil de boulangerie ou d’un
laboratoire de patisserie.

Il ou elle est spécialisé(e) dans la fabrication de produits a base de pates. Il ou elle
assure la fabrication et la transformation de toutes les pates et des appareils et
garnitures les plus courants pour réaliser des viennoiseries, tartes, produits
feuilletés sucrés et salés et une sélection de produits de restauration nomade.

Il ou elle met en ceuvre les techniques et utilise les matieres premiéres les plus
adaptées pour optimiser la production. Il ou elle suit et met en valeur sa
production. Il ou elle exerce son activité dans le respect des regles d’hygiene et de
sécurité ainsi que des préconisations liées au développement durable.

CONTENU DE LA FORMATION

400 heures d’enseignement en établissement :

Réalisation de fabrications a base de pates

Elaboration des pates

Confection des produits finis

Gestion durable des ressources et respect des regles d'hygiéne et de sécurité
Optimisation de la fabrication des produits a base de pates

Choix et valorisation des techniques et matiéres d'ceuvre

Optimisation et suivi de la production

Les principales activités sont :

o Elaboration des pates
Pétrissages
Gestion des fermentations et des temps de repos
Tourage, laminage
Mises en forme
o Confection des produits finis
Réalisation des cremes et appareils
Réalisation des garnitures
Montage et mise en ceuvre des garnitures
Conduite des cuissons
Finitions
+ Gestion durable des ressources et respect des regles d’hygiene et de
sécurité
Mise en ceuvre des regles d’hygiene, de sécurité et de gestion durable des
ressources
¢ Choix et valorisation des techniques et matieres d’ceuvre
Sélection des farines, des matiéres grasses et sucrantes et maitrise des
substances ajoutées
Gestion des techniques selon les fabrications
Communication et valorisation de la production auprés du personnel de vente
o Optimisation et suivi de la production
Optimisation de la production
Suivi et analyse de la production
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CONDITIONS DE FORMATION

e Formation en 1 an en apprentissage avec 400 heures d’enseignement en
lycée

e Rythme d’alternance moyen : 1 semaine au lycée, 2 a 3 semaines en
entreprise

MODALITES D'EVALUATION
Dipldme de niveau 3 validé par Contréle en cours de Formation :RNCP38762

CONDITIONS D'ADMISSION

- Vérifier votre éligibilité a la formation (age, diplome,...)

- Rédiger CV et lettres de motivation - Vous informer aupres du GRETA-CFA
Aquitaine Agence du Béarn et cibler les entreprises

- Préparer les entretiens d’embauche

- Signer un contrat en entreprise, ce qui valide I'inscription a la formation

PROFIL DES INTERVENANTS

Formateurs du Lycée des Métiers Haute-Vue - Morlaas (64)
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