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Le titulaire du diplome prépare et confectionne des produits de patisserie, confiserie, chocolaterie,
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glacerie et traiteur selon les régles d’hygiéne et de sécurité alimentaire. Il est en capacité de gérer un

commerce de patisserie, confiseries, chocolateries et glaces. Il est aussi capable de former un apprenti.
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Enseignement transversal :

- Innovation et commercialisation

(écoute du client, évolution des produits

de fabrication)

- Planification (suivi des temps, hiérarchisation
des activités, processus de fabrication)

- Gestion des stocks et des couts

- Anglais

- Création d’'un book et rédaction d'un mémoire

Enseignement professionnel :

- Production de patisseries, confiseries,
chocolateries, glaceries

- Mélange de matiéres premiéres , cuissons, déve-
loppement physiques, biologiques et chimiques des
produits, montages et décorations

- Technologie

- Création de buffet prestige, de pieces artistiques
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Formation gratuite et rémunérée par l'employeur :

- Sous contrat d'apprentissage aux moins de 30 ans
(sans limite d’age pour les personnes en situation de
handicap)

- Sous contrat de professionnalisation sans limite
d’age

Sous statut stagiaire de la formation professionnelle
pour les salariés ou demandeurs d'emploi (tarifs et
modalités : nous consulter)

- Participer a l'organisation du travail

- Gérer la formation d’'un apprenti

- Choisir les matieres premiéres pour la réalisation
- Maitriser les procédés de fabrication et les couts
qu’ils entrainent

- Adapter la production en fonction de la clientéle
et du marché

- Etre en mesure de gérer une équipe

- Evaluer les évolutions des produits

- Réaliser les opérations élémentaires de finitions et
de décors

- Gérer les commandes clients

- Maitriser les stocks des matiéres premiéres

Patissier avec évolution vers responsable de

laboratoire

g LES + DU CAMPUS

- 100% Alternance
- Plus grand CFA de la Région entiérement renové

- Plus de 40 ans d’existence (création en 1976)

- Mobilité Européenne et Internationale

- Nombreux espaces de vie pour les alternants

- Hébergement au coeur du Campus

- Equipements pédagogiques récents
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