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Une formation diplomante de niveau V dont la fonction principale est la ;== ==-* Terreemsmsessss
production et la présentation de produits de patisserie et de viennoiserie. Qualités requises

Le titulaire du C.AP. pitissier est apte a remplir immédiatement la fonction de

. s - Etre en bonne santé,
commis de patissier.

i ; : - . - Etre motivé et rigoureux
Ces activités s’exercent dans les postes suivants : tourier, entremétier, petits

gateaux, fournier. dans son travail,

. i
Il peut &tre amené a travailler en horaires décalés, en fin de semaine oulet les - Avoir le sens de I'hygiéne,

jours fériés et lors de périodes événementielles et calendaires. - Avoir le goit de la

recherche et de I'observation,
- Etre a I'écoute et assidu,

- Etre ponctuel et sobre,

- Etre disponible.

LCenvironnement professionnel dans lequel s’exerce son activité exige un
comportement et une tenue adaptés, dans le respect des bonnes pratiques
d’hygiéne, de santé et de sécurité au travail.
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Enseignement général : 16 heures / Enseignement professionnel : 16 heures
Soit une formation de 32 heures comprenant des travaux pratiques, de la technologie appliquée et professionnelle, des
sciences appliquées, de la gestion appliquée, des mathématiques, du frangais, de l'anglais, de la prévention-santé-
environnement, des arts appliqués et du sport.

PFMP Période de formation en milieu professionnel

Formation en alternance école-entreprise :

|6 semaines de formation en entreprise de restauration effectuées sur 2 années.

Le reste du temps de formation a lieu au Lycée professionnel afin d’approfondir les
connaissances théoriques nécessaires a la maitrise des gestes professionnels.

es d’avenir
Insertion professionnelle :
Le titulaire du C.A.P. pitissier pourra accéder a des
emplois de commis patissier dans le secteur de :
- L'hotellerie restauration
- La restauration commerciale
- La restauration collective et la
grande distribution
- Le secteur artisanal
- Le secteur de I'agro-alimentaire

Selon la taille, le type et la catégorie de I'établissement ou il exerce son activité, le titulaire 22
du C.A.P. patissier pourra accéder progressivement a des postes de responsabilité. :
- |l participe a I'approvisionnement

- |l fabrique des produits courants de pitisserie

- Il est associé a la commercialisation des productions

Possibilité de poursuite d’études vers une mention complémentaire cuisinier en desserts de restaurant

ou une 1°"® Bac Pro Cuisine pour les meilleurs éléves.

« oo TENUEPARTICULIERE  .........cooioiiiiiiiiiniiiin,

Une tenue professionnelle compléte est demandée a tous les éléves désireux de suivre une

scolarité au sein du lycée, ceci dans un but d’hygiéne et de sécurité.

0 BN EWEEEEEOEENTSSEEEDSSEETEAENEENEEEEESSEESEHEHSSE S S SEENESSEERNSSSNSSNEESSEsE”

ML



