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CAP PATISSIER

Dans le respect des consignes et des régles d'hygiéne, de sécurité et de rentabilité, le titulaire du certificat d'aptitude
professionnelle (CAP) Pétissier contribue a la satisfaction de la clientéle de I'entreprise en assurant la production
culinaire et sa distribution, sous |'autorité d'un responsable.

Vos pre- requis: prise en charge par I'OPCO
Pour un jeune de 15 ans : compétent.

- Avoir terminé sa troisiéme

- Avoir ses 15 ans avant le 31 /12 de I'année de la formation
e Etre agé(e)de 16 a 29 ans

Durée

Vos Objectifs

Maitriser les techniques de production pour les pétisseries et viennoiseries
Fabriquer les péates, crémes, etc

Décorer des desserts avec soins

Savoir présenter et décrire les créations pétissiéres

Connaitre les régles d'hygiéne et de développement durable
Réceptionner et stocker les matiéres premieres

Domaine professionnel
Pole 1 : « Tour, petits fours secs et moelleux, gateaux de voyage »
- Gérer la réception des produits.
- Effectuer le suivi des produits stockés.
- Organiser son poste de travail.
- Appliquer les régles d’hygiénes.
- Elaborer des crémes selon leur technique de fabrication.
- Assurer la préparation, la cuisson et |a finition de péatisseries : a base de
pétes, petits fours secs et moelleux, meringues.

- Evaluer sa production.

Péle 2 : « Entremets et petits gateaux »

- Organiser la production.
- Préparer des éléments de garniture.
- Préparer les fonds d'un entremet et/ou des petits gateaux.
- Monter garnir et glacer un entremet et/ou des petits gateaux.
- Décorer un entremet et/ou des petits gateaux.
Valoriser la pétisserie élaborée.
- Mesurer le colt des produits fabriqués.

Les débouchés/métiers
Patissier dans l'artisanat, I'hotellerie-
restauration ou encore |'industrie

(grande surface ou industrie agro-
alimentaire)

Domaine général
Francais et histoire-géographie ; mathématiques et sciences physiques
et chimiques ; éducation physique et sportive ; langue vivante




