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TAUX DE REUSSITE GLOBAL: 83%
TAUX DE SATISFACTIONDUCFA:88%
TAUX D'INSERTION GLOBAL : 90%

CERTIFICATEUR : MINISTERE DE LEDUCATION NATIONALE ET DE LA JEUNESSE

OBJECTIFS DE LA FORMATION

Le patissier, spécialiste des recettes sucrées confectionne des tartes, entremets, mille-feuilles, dragées de baptéme, piece montée, petits fours pour un cocktail, bache
de Noél. Il réalise également des viennoiseries (brioches, croissants) et parfois des glaces, des chocolats et des confiseries. Il étend méme quelquefois son art culinaire
aux produits salés (quiches, pizzas...). Le patissier est aussi un artiste, capable de créer de nouveaux desserts, fleurs en sucre, rubans de chocolat ou de nougatine...

En fonction de ses motivations, le patissier peut se spécialiser dans une famille de produits (chocolaterie, confiserie, recettes du terroir...) ou devenir traiteur.

BLOCS DE COMPETENCES VISES LORS DE LA FORMATION

RNCP35316BCO01 - Tour, petits fours secs et moelleux, gateaux de voyage
RNCP35316BC02 - Entremets et petits gateaux

RNCP35316BCO03 - Francais et Histoire, géographie, enseignement moral et civique
RNCP35316BC04 - Mathématiques et physique-chimie

RNCP35316BCO05 - Education physique et sportive

RNCP35316BC06 - Prévention-santé-environnement

RNCP35316BCO07 - Langue vivante étrangére

RNCP35316BCO08 - Arts appliqués et cultures artistiques

DE LA FORMATION

Présence d'un(e) référent(e) handicap et d'un(e) assistant(e)
de formation sur site

Calendrier de formation sur demande

Intégration a tout moment dans I'année sur étude du dossier
Individualisation du parcours de formation

TECHNIQUES

SELF

Salles de cours et d'informatique

Ordinateur portable et/ou tenue professionnelle fournis
12 cuisines pédagogiques, 3 laboratoires de patisserie
2 restaurants d'application, 1 bar

1 laboratoire de boulangerie, chocolaterie

1 hbétel d'application

En contrat d'apprentissage et de professionnalisation, le colt de la
formation est pris en charge a 100% par I'OPCO de I'entreprise (Autre
statut nous consulter)

DE LA FORMATION

En centre de formation le nombre d’heures total sur 2 ans est de
980H

ET DELAIS D'ACCES

Délais : réponse sous 5 jours maximum
Modalités : Ci-dessous le QR code ou le lien

Contacts pour une formation:
0188 62 00 30
contacts@cfatrajectoire.fr
www.cfatrajectoire.fr
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MODALITES PEDAGOGIQUES
ET D’EVALUATION

En présentiel et/ou distanciel

Alternance entre théorie et pratique

Evaluations en CCF et/ou ponctuelles

EP1: Tour, petits fours secs et moelleux, gateaux de voyage
EP2 : Entremets et petits gateaux

EG1: Francais et histoire géographie,

enseignement moral et civique

EG2 : Mathématiques sciences physiques et chimiques
EG3 : Education physique et sportive

EG4 : Langue vivante

UF : Arts appliqués et culture artistique

POURSUITES D’ETUDES

Bac pro boulanger pétissier ;
BTM pétisserie ;
MC patisserie glacerie chocolaterie ;

DEBOUCHES PROFESSIONNELS

Patissier(ére)
Boulanger(ére)
Chocolatier(ére)

Chef de partie patisserie

PRE-REQUIS

CAP en 1an : Avoir un niveau CAP ou équivalent
CAP en 2 ans : Avoir un niveau de fin de 3éme
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TAUX DE REUSSITE / 2021: 39,01%/ 2022 : 88,9% / 2023 : 49% pour 51 candidats
Pour nos formations niveau 3 (CAP) :

Taux d'interruption en cours de formation : 17,2% / Taux de rupture des contrats d’apprentissage conclus :10,3%
Taux d'insersion professionnelle CAP aprés 1 an sortants 2021 : 65% (source DARES 2023)
Pour plus d'éléments statistiques et connaitre les plus-values établissements :
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