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Un métier passion

& des débouchés en

- Boulangerie-patisserie :
: Glacier ou salon de thé:

‘e Grande surface

---------------------------
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.
-------------------------

s Traiteur éveénementiel :

CERTIFICAT
D'APTITUDE

PROFESSIONNELLE

Conditions d’admission

* Vous avez entre 16 et 30 ans
* Vous étes titulaire a minima d’'un CAP (niveau 3)

* Vous étes titulaire d'autres dipldmes : nous consulter
= Un entretien de positionnement peut étre réalisé

Compeétences requises

* Passion pour la cuisine, le sucré de préférence

* Capacité a travailler dans un environnement exigeant
* Esprit créatif

* Sens de I'organisation et du détail

Objectifs visés
* Apprendre & réaliser des patisseries de qualité en
autonomie.

* Maitriser les techniques de base comme la fabrication
de viennoiseries, gateaux et tartes.

* Respecter les normes d'hygiene et de sécurité
alimentaire.

* Développer des compétences en gestion d'un atelier
patissier.

Statut

« Salarié sous contrat d'apprentissage

* REmunération progressive en % du SMIC selon I'age et
'année de formation

(Pour toute question relative a une situation de handicap, com‘ocfez—nous]
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CAP Patissier

Programme
pour un parcours de 460 heures de formation en centre

» Culture professionnelle

* Arts appliqués et culture artistique

* Matieres premieres

* Techniques de pdtisserie, chocolaterie et confiserie
* Hygiene et sécurité

» Gestion de la production

 Communication

* Prévention Santé Environnement (PSE)

Organisation de la formation

ooooooooooooooooooooooooo
.

“Un rendez-vous 5" Formation en alternance organisée sur 10 mois :
" Une information ? 14 semaines au CFA de I'Enilia-Ensmic et le reste en

: : entreprise sous la responsabilité d’'un tuteur confirmé
: CONTACTEZ-NOUS :

Campus de E . <ae e ga
lalimentation Evaluation et délivrance du diplome
] rﬁigg;ﬁgggsgs * Dipléme de niveau 3 délivré par le Ministére
: 05 46 97 69 00 : c,JIe I'Education Nationale.
* eplsurgeres@educagrifr » Evaluation de la formation sous forme d'épreuves
Ceereenaes Neeeerencanse formatives écrites et pratiques.

e Examen terminal constitué de deux épreuves
Professionnelles :

EP1 Tours, petits fours secs et moelleux, gdteaux de
voyage (coef. 8 dont PSE coef. 1)

EP2 Entremets et petits gateaux (coef. 7 )

Poursuite d'études...

* BP Pdafisserie
e BTM Patissier Confiseur, Glacier Traiteur

Conditions d’accueil (sous réserve de places disponibles)
» Externat - Demi-pension
* Internat (pour les moins de 23 ans)

.......................................................


https://www.instagram.com/enilia.ensmic/
https://www.facebook.com/eniliaensmic17
https://www.youtube.com/channel/UCbrQlC4GmX12EG6LSCwnHAw
https://fr.linkedin.com/company/enilia-ensmic?original_referer=https%3A%2F%2Fwww.google.com%2F
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