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CHOISIR L’APPRENTISSAGE

POUR SE FORMER

Avec des formations aux spécialités
variées, |'apprentissage est I'une des
voies privilégiées pour devenir un
professionnel qualifié. C'est un mode de
formation professionnelle ou :

v Vous alternez des périodes de
formation théorique au centre de
formation d’apprentis (CFA) et des
périodes de mise en ceuvre pratique
en entreprise pendant lesquelles
vous allez acquérir I'expérience et les
compétences professionnelles en lien
avec votre dipléome.

v Vous signez un contrat
d’apprentissage. C’'est un contrat de
travail de type particulier conclu avec
un employeur

v" Vous étes accompagné par un maitre
d’apprentissage en entreprise et un
formateur référent au CFA

v" Vous avez un statut de salarié. Et
comme tout salarié, vous avez des
droits et des obligations : temps de
travail, salaire, congés payés, santé,
transport...

v Vous percevez un salaire variable
selon votre age, le diplome préparé
et la progression dans le cycle de
formation

v Vous bénéficiez d’'une aide pour le
passage du permis de conduire de
500 Euros

Le contrat d’apprentissage est un
moyen efficace pour se former et
intégrer une entreprise, avec une
qualification professionnelle a la clé.

PRESENTATION SUCCINCTE DU METIER

Le titulaire du CAP patissier est un professionnel qualifié. Le patissier est un
véritable maestro de la creme patissiere, orfevre des gateaux, dont la dextérité
permet a la fois de décliner les grands classiques et d’inventer ceux de demain.
Un métier hautement technique, le patissier crée ses produits quasiment toujours
a la main.

LES MISSIONS ET PRINCIPALES ACTIVITES

La mission du titulaire du CAP patissier est de fabriquer a partir de matieres
premieres, les produits de patisserie destinés a la commercialisation. Il tient

compte des procédés de transformation, des normes en vigueur et des
préconisations liées au développement durable. Il contribue a la mise en valeur
des produits finis auprés du personnel de vente, il participe parfois a la
commercialisation.

LES PRINCIPALES TACHES dans le cadre de son activité sont :

~ Exécute les techniques de fabrication de produits patissiers
~ Respect des normes d’hygiene et sanitaires
~ Approvisionnement en matiéres premieres
~ Entretien du lieu de travail et des appareils

METIER (S) AUXQUEL (S) CONDUIT LA FORMATION

Ouvrier de fabrication qualifié .........

SECTEUR D’ACTIVITE ET DEBOUCHES

Le titulaire du CAP Patissier peut exercer dans les secteurs suivants : patisseries
artisanales, patisserie-boulangerie artisanale, chocolaterie artisanale, glacerie,
traiteur ou restauration commerciale ....

Le patissier exerce traditionnellement dans un commerce de proximité. Dans des
patisseries de quartiers. Cette profession étant considérée comme une fonction
critique, les emplois ne manquent pas.

QUALITES REQUISES

Ce métier demande certaines aptitudes :

~  Adresse dans I'exécution des gestes
~ Propreté et respect de I'hygiene
~ Go(t et créativité
~ Résistance physique
~  Minutie
~  Envie de faire plaisir
~ Sensibilité organoleptique et esthétique
~ Sens du travail en équipe
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OBJECTIFS GENERAUX DE LA FORMATION

PUBLIC CONCERNE

L’objectif de la formation est de préparer I'obtention du CAP Patissier

Jeunes sortis de 3*™¢ ayant 15 ans
avant le 31 décembre de I’'année de la
formation

CONTENU DE LA FORMATION

Enseignements techniques et professionnels :

Péle 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’hygiéne - Elaborer des crémes 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-

Jeunes agés de 16 a 29 ans révolus au
début de I'année de formation

MODALITES D’ADMISSION

Péle 2 - 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 colt des produits
fabriqués

v Dossier de candidature

v Test de positionnement

v’ Entretiens individuels

v' Validation de la candidature

Rappel : Signer un contrat
d’apprentissage avec une entreprise
dont le secteur d’activité correspond
au métier visé dans les 3 mois suivant
I’entrée en formation

PREREQUIS

Débutant accepté

Etre reconnu apte a I'exercice du
métier lors de la visite médicale
d’embauche

DUREE DE LA FORMATION

24 mois

Des aménagements de durées sont
possibles selon les prérequis du
candidat. La durée sera déterminée
dans le cadre du positionnement et de
I’entretien concernant le projet
professionnel du candidat

CoUT DE LA FORMATION

Formation prise en charge par les
OPCO, avec frais annexes possibles
(manuels, EPI, déplacements,
restauration...)

POURSUITE D’ETUDES
POSSIBLES

BTM patissier
BM patissier, glacier, traiteur

CQP vendeur conseil spécialisé dans
I’alimentation artisanale

Connaissances en matiére de santé et sécurité professionnelles :

Sauveteur Secouriste au Travail Prévention Santé Environnement

Enseignements généraux

Francais, histoire-géographie-EMC, mathématiques et sciences physiques, arts appliqués

et cultures artistiques, anglais et EPS
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Organisation de la formation Livret d’apprentissage
(planning, outils pédagogiques..) Suivi de la formation

S

Des cours en ligne

METHODES PEDAGOGIQUES

i

Rythme alterné
CFA/entreprise

MODALITES DE FORMATION

s,

Des ateliers professionnels

Formation a I'extérieur*

*Pour certaines spécialités, et en fonction de la disponibilité des formateurs sur St Barth, une
convention peut étre signée avec un Lycée Professionnel en Guadeloupe ou a St Martin dans le
but de compléter certains aspects pratiques et/ou théoriques de I'enseignement professionnel.
Des déplacements au sein de ces Lycées peuvent donc avoir lieu durant la formation.

MOYENS HUMAINS

La formation proposée sera assurée par des personnels qualifiés disposant
des certifications nécessaires et répondant aux exigences d’expérience professionnelle
pour assurer une formation de qualité.

MODALITES D’EVALUATION

Evaluation formative tout au long de la formation par un suivi régulier des progres,
des acquis et des activités, notamment sur le lieu d’apprentissage.

Evaluation certificative : épreuves ponctuelles et Controle en Cours de Formation (CCF).

2023

Taux de réussite : 100 % Taux de satisfaction : 81 % Taux d’insertion : 100 %

Taux d’abandon : 0 % Taux de poursuite des études : 0 %



