Mention complémentaire patisserie boulangére

UNITES CONSTITUTIVES DU DIPLOME

Compétences du référentiel de
certification

U1

Organisation et
production

u2
Environnement
technologique,
scientifique et
commercial
appliqué a la
production

U3

Evaluation de
l'activité
professionnelle

Compétences professionnelles

C1. Organiser

C2. Réaliser

C3. Controler

C4. Communiquer

Savoirs associés

S$1. Matiéres premiéres, produits et
techniques de fabrication

S2. Les équipements et les matériels

S83. Les sciences appliquées a
I'alimentation, a I'hygiéne et aux
équipements

S4. L'environnement commercial de
I'entreprise

- Correspondance totale
|:| Correspondance partielle

|:| Aucune correspondance
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