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Ministere de ['Education Nationale et de la Jeunesse
CATHOEIQUE Arrété du 6 mars 2019
« Institution Don Bosco
« Institution St-dean
« Institution Ste-Clotilde
« Institution Ste-Jeanne d'Arc
« Institution Ste-Philomene
Lycée Charles de Foucauld
« Lycée Sonnenberg
= Lycée St-Joseph de Cluny

Pré-requis
= Sortir de 3eme
Contact UFA = Sortie de 3éme Prépa-Métiers
Lycée Charles de Foucauld ..
SCHILTIGHEIM Ob.]ec.tlfs - A . . .
Mexia Grossiord - Tél. - 03 88 18 60 00 Le titulaire du certificat d‘aptitude professionnelle Cuisine occupe un

poste dans tous types de cuisines. Sous lautorité d'un responsable :

« il contribue a la satisfaction de la clientéle de l'entreprise ;

« il assure la production culinaire, sa distribution en mettant en ceuvre
les techniques spécifiques a lactivité ;

« il respecte les procédures d'hygiene et de sécurité en vigueur ; sa
pratique professionnelle est respectueuse de f'environnement ;

« il contribue au bon fonctionnement de l'entreprise.

www.lyceefoucauld.fr

Débouchés
= Patissier = Opérateur de fabrication de
« Pétissier-traiteur produits alimentaires
« Commergant en alimentation
Durée
Formacode : 21528 = 800 heures en contrat d'apprentissage sur 2 ans

Code NSF : 221
Code Rome : D104

~——— Résultats session 2023-2024 - Effectifs:3 ————

Le Centre
des Apprentis d’Alsace
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Tél. 03 89 20 83 27
www.cfa-caa-alsace.fr
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d'étude professionnelle



https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/38765/
http://www.lyceefoucauld.fr
http://www.cfa-caa-alsace.fr
https://www.inserjeunes.education.gouv.fr/diffusion/etablissement?id_uai=0682085X

Patissier

Compétences visées

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 regles d'hygiene

= Elaborer des cremes selon leur technique de fabrication

= Assurer la préparation, la cuisson et la finition de patisseries :

a base de pates, petits fours secs et moelleux, meringues
= Evaluer sa production

Entremets et petits gateaux

= Organiser la production

= Préparer des éléments de garniture

= Préparer les fonds d'un entremets et/ou des petits gateaux

= Monter, garnir et glacer un entremets et/ou des petits
gateaux

= Décorer un entremets et/ou des petits gateaux

= Valoriser la patisserie élaborée

= Mesurer le codt des produits fabriqués

Modalités d'évaluation

- Epreuves ponctuelles et contrdle en cours de formation (CCF)

= Examen final
= Possibilité de validation par blocs de compétences :

ouid non ™

Modalités pédagogiques

« Formation en alternance

= Equipement des salles (vidéo, tableau numérique,
ordinateurs et plateaux techniques)

= Enseignements généraux

= Enseignements professionnels

= Enseignants Education nationale et formateurs

« Calendrier d'alternance sur demande (voir avec [UFA)

Poursuite d'études

= CAP Chocolatier-confiseur en 1an,
Mention Complémentaire

= BAC PRO Boulangerie-Patisserie

Accessibilité

Toutes nos formations sont accessibles aux personnes
en situation de handicap. Notre référent handicap est a
votre écoute pour lanalyse de vos besoins spécifiques et
I'adaptation de votre formation.

Contacter le responsable pédagogique de I'UFA.

Modalités d'acces

« Avoir moins de 29 ans révolus
=« Sur dossier et entretien

Financement

= Gratuité en apprentissage
= Financement par 'OPCO de I'entreprise selon son IDCC
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