Le titulaire du Certificat d’Aptitude Professionnelle
Patissier fabrique, a partir de matiéres premiéres, les
produits de patisserie destinés a la commercialisation.

li/elle 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
législation en vigueur,

- des préconisations liées au développement durable, no-
tamment la lutte contre le gaspillage.

ll/elle contribue a la mise en valeur des pro-
duits finis auprés du personnel de vente, parti-
cipant ainsi a la commercialisation. Il/elle peut

étre amené(e) a étre en contact avec la clientéle.

Pole 1: Tour, petits fours secs et moelleux, gateaux de
voyage
e Approvisionnement et stockage
e Organisation du travail selon les consignes données
e Elaboration de produits finis ou semi-finis & base
de pdte
Pole 2: Entremets et petits gateaux
e Préparation des éléments de garniture a partir de
créemes de base et/ou dérivées, d’appareils croustil-
lants, de fruits
e Réalisation des fonds pour entremets et petits ga-
teaux
e Montage et finition d’entremets et de petits gd-
teaux
e Valorisation des produits finis

Les épreuves se passent en examen ponctuel.

EP1 : Tour, petits fours secs et moelleux, gateaux de
voyage ( technologie, sciences appliquées, gestion
appliquée)

EP1 : Chef d’ceuvre

EP2 : Entremets et petits gateaux (technologie, sciences
appliquées, gestion appliquée et arts appliquées)

EG1 - Francais, Histoire-Géographie, Education Civique
EG2 - Mathématiques, Sciences Physiques et Chimiques
EG3 - Education Physique et Sportive

EG4 - Langue vivante étrangere (anglais)

EGS5 - Prévention Santé Environnement

Presentiel:

e Cours en salle / institut pédagogique

¢ Travail de groupe avec ou sans outil informatique

e Utilisation de I'outil numérique

* Retours d’expérience entreprises, professionnalisa-
tions - livret d’apprentissage

Distanciel:

esynchrone (visio), asynchrone (mails) en fonction des
impératifs

e Au moins une évaluation par année, par matiere adap-
té au type d’épreuve préparée (oral, écrit, pratique)

e Examen blanc
G

Nos formations sont accessibles aux personnes en
situation de handicap. Ne pas hésiter a contacter notre
référente handicap Mme Marielle HILAIRE.
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https://www.ifp43.fr/le-centre/formation-et-handicap
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&B8% Public cible:
Toutes personnes souhaitant évo-
luer dans le métier.
Jeunes issus de 3éme.

Qualites requises

Attentif et minutieux

Bonne résistance physique r@ Diplome:
Rigueur et organisation CAP niveau 3.
Autonomie F] Type de formation:
Aisance manuelle a
Créatif Formation en alternance,

1 semaine en CFA et 2 semaines en
Conditions d acces entreprise.
La formation se prépare en alternance sous contrat d’appren- @ Btice
tissage (de 16 a 29 ans, pas de limite d’age pour les personnes 2 années de formation dont 840h
ayant une RQTH). en centre et 2450h en entreprise

Le CAP Patissier est accessible aux jeunes étant agés de 16
ans (ou 15 ans et issu de 3éme) sans autre diplome préalable.
Attention, I'admission ne sera définitive qu’aprés avoir signé 4 Tarif:
un contrat d’apprentissage. 6

(base 35h semaine).

Formation gratuite en apprentis-

sage et financée par les OPCO (opé-
rateurs de compétences)

Accessible en formation continue

Délai d’accés:

Il est individualisé en fonction de la période et du traitement
administratif.

Entrée: fin septembre-début octobre

Sortie: juin

RNCP 38765
Certificateur : Ministére de I’éducation nationale et

de la jeunesse

Plusieurs possibilités s’offrent aux titulaires du CAP Patissier:

Laboratoire de patisserie - IFP 43

Plus d’information

e Acceés direct a I'emploi
< Al’issue de la formation
Ouvrier pdtissier
<+ A moyen terme :
Responsable de poste
Responsable de fabrication

fpd3.fr
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e Poursuite d’étude
© CS Pdtisserie de boutique (proposé a I’ IFP 43)
< BTM padtissier (proposé a I’ IFP 43)

Instltut de
Formation Professionnelle

Institut de Formation Professionnelle 43
Centre de Formation d’Apprentis Interprofessionnel de Haute-Loire
220 Rue des Camélias 43370 Bains -

Tél.: 04 71 57 98 00 - contact@ifp43.fr
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