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Le patissier apprécie les parfums, les textures, les aromes pour créer des desserts d'exception. Il peut étre
amené a travailler d'autres produits tels que le chocolat. Il peut également compléter sa formation par la

boulangerie ou encore le traiteur pour accompagner tous les moments festifs de la Vvie.
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Enseignement général : Enseignement professionnel :

- Frangais - Travaux pratiques : entremets, viennoiseries, gateaux, fruits
- Histoire Géographie secs, pates a choux, gateaux de voyage...

- Mathématiques - Technologie

- Sciences Physiques et Chimie - Connaissance économique, juridique et sociale de

- Anglais l'entreprise

- Education Physique et Sportive - Sciences appliquées aux équipements et a

- Prévention Santé Environnement 'hygiéne alimentaire



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)
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Q\ b - Dresser la liste du matériel et des denrées
nécessaires a sa production
- Maitriser les procédés de fabrication
- Elaborer des produits de viennoiseries
- Maitriser les cuissons
- Participer a la réception et au stockage des
produits livrés
- Effectuer des mélanges en respectant la

réglementation
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Quvrier Patissier
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- CAP Chocolatier-Confiseur (1an)
- BTM Patissier

- CAP Boulanger (1 an)

- MC Employé Traiteur
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- 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

YA LEUROPE - Hébergement au cceur du Campus
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