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Le titulaire du CAP « Patissier » fabrique, a partir de matiéres premiéres, les produits de
patisserie destinés a la commercialisation. Il exerce son activité dans le respect :

- des procédés de transformation (de I'’élaboration a la finition),

- des normes d’hygiéne et de sécurité conformément a la Iégislation en vigueur,

- des préconisations liées au développement durable, notamment la lutte contre le gaspillage.
Il contribue a la mise en valeur des produits finis auprés du personnel de vente, participant
ainsi a la commercialisation. Il peut étre amené a étre en contact avec la clientéle.
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Production de petits fours secs et moelleux, Production d’entremets et de petits gateaux :

gateaux de voyage : ¢ Organiser la production
e Gérer la réception des produits e Préparer les éléments de garniture
e Effectuer le suivi des produits stockés e Préparer les fonds d’un entremets et/ou
e Organiser son poste de travail de petits gateaux
e Appliquer les régles d’hygiéne ¢ Monter, garnir et glacer un entremets
e Elaborer des crémes selon leur technique et/ou petits gateaux
de fabrication e Décorer un entremets et/ou petits
e Assurer la préparation, la cuisson et la gateaux

finition de patisseries : a base de pates, Valoriser la patisserie élaborée
petits fours secs et moelleux, meringues ¢ Mesurer le colt des produits fabriqués
e Evaluer sa production
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Le titulaire du CAP Patissier est amené a exercer son activité dans les secteurs suivants :

e Patisseries artisanales sédentaire ou e Grande et moyenne surfaces (rayon
non sédentaires patisserie)

e Patisserie-boulangerie artisanale e Restauration commerciale (poste

e Patisserie-chocolaterie artisanale patisserie) ou spécialisée (salon de

¢ Glacerie artisanale fabricant thé)

e Traiteur e Patisserie industrielle

Aprés un CAP Patissier, il est possible de poursuivre les études par :

¢ Un certificat de spécialisation patisserie de boutique ou

¢ Un certificat de spécialisation techniques du tour en boulangerie et en patisserie ou
e CAP Chocolatier confiseur ou

¢ Un certificat de spécialisation Fabrication traiteur ou

e Un autre CAP
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Alternance d’apports théoriques et d’applications pratiques. Les méthodes pédagogiques
sont interactives et prioritairement inductives. Les séances de formation sont construites a
partir des référentiels de formation et de 'expérience des apprenants en entreprise.
L’approche pluridisciplinaire est privilégié autant que possible.
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Les acquis sont évalués tout au long de la formation (un bulletin par semestre) en préparation de
Pexamen final qui se déroule selon des épreuves pratiques, écrites et orales portant sur les
enseignements généraux et professionnels regus au cours de leur formation.
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e Apprentissage e Transition Pro
¢ Eligible au CPF e CFP
¢ Financement France Travail
Aucune 2 ans : 800 heures 1 semaine sur 3
CAP ou autre diplome 1an: 400 heures Parcours adapté

25 % minimum de la durée du contrat seront dévolus a la formation au CFA.

Période d'inscription a compter de mi-décembre
Début de la formation a partir de fin ao(t.
Démarrage en entreprise : au plus t6t 3 mois avant le début de la formation

ocQo

Francais Histoire Géographie Enseignement Moral et Civique
Mathématiques physique chimie
Anglais

Gestion appliquée
@"aRégion

H'. Prévention Santé Environnement

Formation

Culture professionnelle

Travaux pratiques

Arts Appliqués a la profession

|

Contenu adapté en fonction des blocs de compétences et des diplémes précédents déja acquis.
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