10 rue Pierre Loti 224 10 Saint-Quay-Portrieux
02 96 70 80 70 www.lyceelacloserie.fr

PROCEDURE D’ADMISSION

Adresser lettre de motivation et curriculum vitae au lycée &
I'attention du DDF, Mme Marylene BRULE:

marylene.brule@ac-rennes.fr.

Im r~|r\or>r|r>

Entretien professionnel de recrutement sur convocation mené par
des membres du lycée et du Greta-CFA des Cotes d’Armor.
e | | CERTIFICAT DE SPECIALISATION
Dossier d’inscription & la formation & adresser au lycée & I'atten-
tion du DDF qui se charge de I'envoyer au Greta-CFA des Cotes
d’Armor.

Techniques du Tour

PORTES en Boulangerie et en Patisserie

OUVERTES en | an
SAMEDI 7 FEVRIER 2026 par apprentissage

OH / 15H30

Pour offrir & chague apprenti une qualite de formation, le
lycee offre des espaces professionnels adaptés : laboratoires de
- pdatisserie, laboratoires de boulangerie.

REPUBLIQUE

REPUBLIQUE ) T7STID)) Mohamed MOUQUERE
Liberté GRETA-CFA 1 1S .
COTES D'ARMOR ) Proviseur et ensemble de léquipe




CERTIFICAT DE SPECIALISATION
(nouvelle nomination des mentions

complémentaires & compter du ler janvier 2025)
TECHNIQUE du TOUR en BOULANGERIE et PATISSERIE

Cette formation s‘adresse aux ¢leves qui veulent se perfectionner
et se spécialiser dans la fabrication de produits & base de
pates.

L ‘¢leve doit étre titulaire du CAP Patisserie, et/ou du CAP bou-
langerie, et/ou du Bac Professionnel Boulangerie-Patisserie.

Le tourier assure la fabrication et la transformation de toutes les
pates, des appareils et garnitures les plus courants pour réaliser
des viennoiseries, tartes, produits feuilletés sucrés et salés. Ainsi
que les produits de restauration nomade.

Il fabrique et met en valeur ses produits dans le respect des
regles d’hygiene et de sécurité.

L'INSERTION PROFESSIONNELLE

Il exerce son activité dans une entreprise justifiant ['utilisation
d’'un fournil ou d'un laboratoire de fabrication de produits &
base de pate:

> une entreprise artisanale de boulangerie ou de boulangerie-
patisserie

> un laboratoire centralisé d’'une entreprise

> un fournil ou un laboratoire en grande surface alimentaire

> une entreprise de traiteur

ORGANISATION DES ETUDES

La formation s’articule autour de deux poles :
> poble | : réalisation de fabrications & base de pates
> poble 2 : optimisation de la fabrication des produits & base de

pates

Les semaines de formation en centre de formation

Les apprentis sont en centre de formation 12 semaines réparties

sur I'année scolaire, & raison de 35 heures hebdomadaires.

La formation technique et professionnelle s'articule autour de
deux podles :
- r¢alisation de fabrication & base de pates

- optimisation de la fabrication des produits & base de pates



