Ref. formation 202506327600

CAP pétissier

Financement

Formation professionnelle continue
Non conventionnée / sans dispositif

Organisme responsable et
contact

CMA FORMATION LA ROCHELLE
- CMA NA 17

Agnés YOU

06.82.80.65.36
agnes.you@cma-nouvelleaquitaine.fr

Acces ala formation

Publics visés :

Demandeur d'emploi
Jeune de moins de 26 ans
Personne handicapée
Salarié(e)

Actif(ve) non salarié(e)

Sélection :

Tests
Entretien
Niveau d'entrée requis :

Niveau Préqualification (Niveau 2
européen)

Conditions d'acces :

Formation adaptable aux situations de
handicap : Contactez nos référents

Prérequis pédagogiques :
Savaoir lire, écrire et compter

Contrat de
professionnalisation
possible ?

| Z
o
=1

du 01/09/2025 au
ULEITE 03/07/2026

du 01/09/2025 au
e 19/06/2026

Objectif de la formation

Acquérir les procédés de fabrication de produits patissiers, Organiser son poste de travail, Respecter les régles d'hygiéne et de sécurité,
Réceptionner et suivre les stocks de produits, Mesurer le co(t des fabrications, Développer son expression en frangais et dans une autre
langue vivante, Entretenir ses capacités physiques et sens artistique.

Contenu et modalités d'organisation

Programme en Centre de formation Pratique professionnelle Technologie Sciences appliquées Gestion des approvisionnement Prévention
santé environnement Enseignement général Programme en entreprise Réaliser et commercialiser des produits de chocolaterie, et de
confiserie, patisserie spécialisées a base de chocolat, Assurer les opérations d’approvisionnement et de stockage, Appliquer les régles
d’hygiéne et de sécurité.

Parcours de formation personnalisable ? Oui Type de parcours Individualisé

Validation(s) Visée(s)

CAP patissier - Niveau 3 : CAP, BEP (Niveau 3 européen) )
Eligible au CPF

Et aprés ?

Suite de parcours
CS Patisserie, glacerie, chocolaterie, confiserie spécialisée Réaliser des fabrications en patisserie, chocolaterie ou glacerie pour la vente, la

restauration ou les salons de thé. Répondre a des commandes exceptionnelles. CS Patisserie Boulangére Réaliser des produits de patisserie
boulangére sucrée ou salée dont la matiére principale est la farine
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