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CAP | Patissier

Chambre

« Métiers
«q/Artisanat
Dinan - Aucaleuc | Saint-Brieuc - Ploufragan |
Quimper | Fougeéres | Rennes - Bruz |
R Saint-Malo | Vannes
Le patissier
Le patissier réalise des douceurs sucrées pour le quotidien ou [@ - =
pour des événements. Il peut également confectionner des Prerequls
viennoiseries, tout comme des produits salés. Spécialiste des Aucun

recettes sucrées, le patissier est capable de créer de nouveaux
desserts ou d'adapter des classiques. Les gateaux doivent a la
fois flatter I'ceil et émoustiller les papilles. La patisserie demande
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Modalites & delais d'acces

beaucoup de savoir-faire. Candidature ouverte toute I'année, pour une
. . . /} entrée en formation principalement de fin
Ob]ectlfs de la formation @ ao(t 3 début novembre.

Parcours adapté possible tout au long
de I'année en fonction des profils et des
situations. Toute entrée en formation fait

- Fabriquer et présenter des produits de patisserie (pates, I'objet d'un positionnement. Admission
crer’qes) dans, le respect des regles d’hygiéne, de tragabilité, de sur dossier et possibilité d’entretien. Nous
santé et de sécurité au travail, consulter

La formation CAP Patissier permet d’acquérir les compétences
suivantes:

- Planifier le travail d'une équipe et respecter les impératifs

de livraison, @ Validation

- Utiliser les différentes techniques de fabrication en fonction des 5
demandes, CAP Patissier, dipldbme de I'Education

- Analyser et rectifier ces techniques en fonction des situations. R, el mvER £ s e A e

Contenu de la formation = Z Durée

Enseignements généraux A minima 800h, parcours en 2 ans

- Prévention santé environnement A minima 400h parcoursenlan
. Réduction de durée suivant profil

- Francais

- Histoire, géographie et éducation morale et civique @
- Mathématiques

Type de contrat

- Sciences physiques et chimiques Alternance

. Education physique et sportive @

- Langue vivante (anglais)

Frais de formation

Public apprenti : Formation prise en charge

Ensei hni fessi 1
nseignements techniques et professionnels par FOPCO de branche.

- Pratique professionnelle

- Technologie Public en reconversion ou salariés en

professionnalisation : Tarif horaire entre

14€ et 18€. Possibilité de prise en charge

financiére totale ou partielle en fonction

- Chef d'ceuvre des droits acquis et du statut (demandeur

. Arts appliqués emploi, salarié, stagiaire de la formation
professionnelle...).

- Sciences appliquées

- Gestion appliquée

Modalites d'organisation
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Par année de formation T1,2%
<12 ou 13 semaines de cours théoriques et pratique au CFA 90.8 %
- 35h par semaine de cours

- 40 ou 39 semaines de formation en entreprise 86,8 %

dont 5 semaines de congés payés
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QUALITES

& PROFIL REQUIS
Créatif
Minutieux, précis et rigoureux
GoUt développé
Sens de I'esthétique
Capacité d'organisation
Travail d'équipe

Capacité a gérer son temps et
a étre rapide

Bonne résistance physique et
gestion du stress

Respect des regles d’hygiene

ENTREPRISES
CONSEILLEES

Patisserie artisanale ;
sédentaire ou non-sédentaire

Patisserie-boulangerie
artisanale

Patisserie-chocolaterie
artisanale

Glacerie artisanale fabricant

Rayon patisserie de grande ou
moyenne surface

Restauration commerciale
(poste patisserie) ou
spécialisée (salon de thé)
Traiteur

Patisserie industrielle

CAP | Patissier

MODALITES PEDAGOGIQUES & EVALUATIONS

- Alternance d'apports théoriques et de mises en situation

- Participation a des projets pédagogiques

- Contréles réguliers de connaissances, notamment par des examens blancs
et des mises en situation pratiques

- Examens en CCF et en épreuves ponctuelles en fin de formation

- Livret d'apprentissage entre I'apprenant, I'entreprise et le CFA

- Visite en entreprise par I'enseignant tuteur

- Séance de tutorat a chaque période au CFA

- Conseils de classe et bulletins de notes avec I'avis de I'équipe pédagogique

- Supports de formation numériques

@ MOYENS TECHNIQUES

- Plateaux techniques équipés
- Salles de formation
- Centre de ressources

== POURSUITES D'ETUDES

Au sein de CMA Formation Bretagne

- CAP Chocolatier

- CAP Glacier

- CAP Boulangerenian

- MC Patisserie glacerie chocolaterie confiserie

- MC Traiteur

- Bac Pro Boulanger patissier

D'autres poursuites d'études sont possibles. Consultez le site de I'Onisep.

Nous consulter.

EAE ACCESSIBILITE AUX PERSONNES
B[ EN SITUATION DE HANDICAP

CMA Formation Bretagne souhaite favoriser et sécuriser
I'insertion des personnes en situation de handicap dans
le monde professionnel. Les locaux sont aménagés pour
accueillir des personnes a mobilité réduite. Contactez-nous.

=9 PERSPECTIVES PROFESSIONNELLES

Quvrier patissier dans une entreprise artisanale, industrielle ou dans la grande distribution.

@j NOUS CONTACTER

CMA FORMATION DINAN-AUCALEUC
cmaformation-dinan@cma-bretagne.fr - 02 96 76 27 37

CMA FORMATION SAINT-BRIEUC - PLOUFRAGAN

cmaformation-saintbrieuc@cma-bretagne.fr - 02 96 76 27 27

CMA FORMATION QUIMPER

cmaformation-quimper@cma-bretagne.fr - 02 98 76 46 35

CMA FORMATION FOUGERES

cmaformation-fougeres@cma-bretagne.fr - 02 99 05 45 55

CMA FORMATION RENNES-BRUZ
cmaformation-rennes@cma-bretagne.fr - 02 99 05 45 55

CMA FORMATION SAINT-MALO
cmaformation-saintmalo@cma-bretagne.fr - 02 99 05 45 55

CMA FORMATION VANNES
cmaformation-vannes@cma-bretagne.fr - 02 97 63 95 10

www.cma-formation-bretagne.fr.,,

*RNCP, Registre National des Certifications Professionnelles - ** Cohorte 22/23 ** Cohorte 21/22 - Crédit photo ©iSotck.com / Michael Puche - Mise a jour 03/2024 - CMA Bretagne





