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Réglement d’examen

MAJ - 06/24

Méthodes utilisées
Presen� el:
• Cours en salle / ins� tut pédagogique
• Travail de groupe avec ou sans ou� l informa� que
• U� lisa� on de l’ou� l numérique
• Retours d’expérience entreprises, professionnalisa-
� ons - livret d’appren� ssage
Distanciel:
•synchrone (visio), asynchrone (mails) en fonc� on des 
impéra� fs

Modalités d’évaluations
• Au moins une évalua� on par année, par ma� ère adap-
té au type d’épreuve préparée (oral, écrit, pra� que)
• Examen blanc

Nos forma� ons sont accessibles aux personnes en 
situa� on de handicap. Ne pas hésiter à contacter notre 
référente handicap Mme Marielle HILAIRE.

Accessibilité

Pâtissier

L’ objec� f global de la forma� on Brevet Technique des 
Mé� ers est de perme� re aux salariés de garan� r dans 
leur mé� er, une produc� on de haute qualité.
Celle-ci se caractérise par son degré d’exigence élevé, 
tant sur le plan pra� que que technique, tenant compte 
de l’évolu� on du mé� er, des contraintes de ges� on de la 
fabrica� on, des règles d’organisa� on du travail et d’ani-
ma� on d’équipe.
L’enjeu de ce� e forma� on est donc d’assurer la pleine 
maîtrise de l’ac� vité de produc� on, tout en rendant celle-
ci cohérente et congruente avec les impéra� fs écono-
miques de direc� on de l’entreprise.

Objectifs de formation

Produc� on
• Organiser, réaliser et superviser l’ensemble de la  

 fabricati on
• Valoriser la fabricati on dans une perspecti ve com-

merciale
• Veiller à la qualité des produits fabriqués

Innova� on - commercialisa� on
• Adapter les produits/services pour répondre aux  

 besoins et moti vati on du client
• Analyser les évoluti ons des produits, des modes 

de distributi on en foncti on de l’évoluti on du comporte-
ment des consommateurs

• Apprécier la qualité d’un produit telle qu’elle est 
perçue par un client

Ges� on des coûts de fabrica� on
• Calculer le coût de fabricati on du produit
• Gérer les stocks
• Opti miser l’organisati on pour gérer au mieux les  

 coûts de fabricati on
Organisa� on du travail

• Connaître les objecti fs et indicateurs de la produc-
ti on att endue

• Planifi er et distribuer les tâches en respectant les 
objecti fs fi xés

• Assurer le suivi et contrôler ses réalisati ons person-
nelles et celles de son équipe

Anima� on d’équipe
• Gérer les confl its - Moti ver les hommes
• Faire progresser les performances des collabora-

teurs

Les épreuves se passent en examen ponctuel.
DOMAINE PROFESSIONNEL
Technologie
Bon d’économat
Étude de prix
Pra� que
Evalua� on des acquis pra� ques 
en entreprise par le chef d’entreprise (TAC et book)
DOMAINE TRANSVERSAL
Etude de cas
Résolu� on de problèmes de produc� on :
       - Prépara� on
       - Présenta� on
Soutenance de mémoire
Langue étrangère: Anglais
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Infos pratiques
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Ins� tut de Forma� on Professionnelle 43
Centre de Formati on d’Apprenti s Interprofessionnel de Haute-Loire

220 Rue des Camélias 43370 Bains   
Tél. : 04 71 57 98 00 - contact@ifp43.fr

Plus d’informa� on

Conditions d’accès 

Débouchés

Plusieurs possibilités s’off rent aux � tulaires de la Brevet 
Technique des Mé� ers Pâ� ssier:

• Accès direct à l’emploi
 A l’issue de la formati on  

    Responsable de producti on
 A moyen terme :

   Responsable de laboratoire
   Arti san

• Poursuite d’étude
 BM Pâti ssier

La forma� on se prépare en alternance sous contrat d’appren-
� ssage (de 16 à 29 ans, pas de limite d’âge pour les personnes 
ayant une RQTH).
Le Brevet Technique des Mé� ers Pâ� ssier est ouvert aux can-
didats � tulaires:
 • CAP Pâ� ssier + CAP Chocola� er-confi seur
 • CAP Pâ� ssier + MC Pâ� sserie, glacerie, chocolate-
rie, confi series spécialisées
 • Bac Pro alimenta� on op� on pâ� sserie
Les candidats au BTM Pâ� ssier doivent obligatoirement re-
� rer un dossier de candidature avant le mois de mai auprès 
de l’IFP 43.
A� en� on, l’admission ne sera défi ni� ve qu’après avoir signé 
un contrat d’appren� ssage.
L’IFP 43 accompagne les entreprises dans la rédacti on du pro-
jet et du contrat d’apprenti ssage.

Accessible en forma� on con� nue 

Public cible:

Diplôme:

Formati on en alternance, 
1 semaine en CFA et 2 semaines en 
entreprise.

Type de forma� on:

Durée:
2 années de formati on dont 840h 
en centre et 2450h en entreprise 
(base 35h semaine).

Tarif:

Formati on gratuite en apprenti s-
sage et fi nancée par les OPCO (Opé-
rateurs de compétences)

BTM, niveau 4.

Qualités requises
A� en� f et minu� eux
Bonne résistance physique
Rigueur et organisa� on
Autonomie
Aisance manuelle
Créa� f

Délai d’accès:
Il est individualisé en fonc� on de la période et du traitement 
administra� f.
Entrée: fi n septembre-début octobre
Sor� e: juin

Laboratoire de pâ� sserie - IFP 43

Toutes personnes souhaitant évo-
luer dans le méti er et déjà ti tulaire 
de diplôme dans la pâti sserie .
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