2

il #CAP
y #BP
#BACPRO

Centre de Formation

MC

.

LA DESCRIPTION DE L’EMPLOI Patissier

o N Glacier
Le patissier élabore des patisseries, des viennoiseries, des
glaces, des chocolats et des confiseries. C h OoOCO l Ot | er

Fréquemment, il prépare aussi des produits salés (quiches,
pizzas...), des buffets traiteurs...

[l est indispensable pour étre patissier d'exprimer un talent
artistique de précision, d'imagination de créativité et de
rigueur.

LES PERSPECTIVES D’EMPLOI

Le dipléme de MC patissier permet a son titulaire de travailler comme ouvrier qualifié, responsable de
production, responsable de laboratoire ou artisan chef d’entreprise.

Ce professionnel de I'alimentation fait carriere dans les patisseries artisanales ou industrielles, dans les
ateliers des grandes surfaces et dans I'hotellerie.

LE CONTENU DE LA FORMATION

e Travauxpratigues e Technologie
e Sciences appliquées e Connaissance de I'entreprise
e Communication e Artsappliqués
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LES CONDITIONS D'ADMISSION :

e Etredgéde l6ansa30ans
e Etretitulaire du CAP Patissier

LES PUBLICS ELIGIBLES

e Personnesde 16 a 30 ans

e Demandeurs d'emploi

e Salariés d'entreprise (CIF, Compte personnel de formation, Contrats de
professionnalisation ...)

LES DEROGATIONS OUVERTES

e Au-delade 30 ans (créateur d’entreprise ou travailleur handicapé)
o Possibilité d'accueillir sur une période hors cycle
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