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CADP Padtissier

Certificat d’Aptitude Professionnelle

Certification officielle de niveau 3 inscrite au RNCP (Répertoire National des Certifications Professionnelles)
Fiche RNCP38765 certifiée par le Ministere de I'Education Nationale et de la Jeunesse, code NSF 221: Agro-alimentaire,
alimentation, cuisine
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Obijectifs

Le titulaire du CAP « Patissier » fabrique, a partir de matieres premieres, les produits
de patisserie destinés a la commercialisation.

Il exerce son activité dans le respect :

- des procédés de transformation (de I'élaboration a la finition),

- des normes d’hygiene et de sécurité conformément a la Iégislation en vigueur,

- des préconisations liées au développement durable, notamment la lutte contre le

gaspillage.

Il contribue a la mise en valeur des produits finis auprés du personnel de vente,
participant ainsi a la commercialisation. Il peut étre amené a étre en contact avec la
clientele.

Métiers et secteurs d’ activités visés

Le titulaire du CAP Patissier peut occuper un emploi d'ouvrier de production:

- dans le secteur artisanal (boutique, salon de thé, traiteur, commerce non
sédentaire..))

- dans le secteur de I'h6tellerie restauration (patisserie de restaurant, traiteur...)
- dans le secteur de lI'agroalimentaire (industrie du dessert, de la viennoiserie,
de l'activité traiteur..)

- dans la grande ou moyenne distribution (laboratoire de patisserie ou
patisserie boulangere, traiteur...)

- dans la restauration de collectivités (scolaire, santé, sociale, transports...).



- Apprentis - Pour suivre la formation a distance ou en
- Candidats en poursuite ou reprise d'études hybride : Etre titulaire d'un dipléme de niveau 3
- Salariés (CAP, BEP) ou supérieur, permettant d'étre

- Public en reconversion prOfeSSiOhheHe d|spensé des épreuves générales du CAP
- Demandeurs d'emploi

- Pour suivre la formation en présentiel au CFA du
Golfe de Saint-Tropez : Aucun dipléme requis,
maitrise du francais a I'écrit et a 'oral, entretien

Blocs de compétences

BCO1. Production de petits fours et 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 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

BCO2. Production d'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

BCO3. Francais et histoire - géographie - enseignement moral et civique
BCO04. Mathématiques et physique - chimie

BCO5. Education physique et sportive

BCO06. Langue vivante étrangére

BCO7. Prévention - santé - environnement

Dispense des matiéres générales (BC03 a BCO7) possible si diplome de niveau 3
(CAP, BEP) ou supérieur

Modalités d’évaluation

Une session d'examen en présentiel par an

Epreuves en fin de formation (Evaluations ponctuelles terminales)



Délais d’accés et méthodes pédagogiques

- Inscription et démarrage tout au long de I'année, en fonction du projet du candidat

- Une pédagogie adaptée a chaque profil a distance, en présentiel ou en mode hybride
- Ateliers, coaching examens, masterclass

- Des formateurs experts du métier

- Un accés illimité a la plateforme de formation digitale et a 'ensemble des ressources
pendant la durée de la formation

- Un accompagnement individuel continu et personnalisé

- Accompagnement a la recherche d’'alternance

Durée de la formation

- Durée de la formation a partir de 420 heures

- La durée de la formation est indicative et sera déterminée en fonction du profil du
candidat

- Alternance entre périodes de formation et périodes en entreprise

Les périodes de formation en milieu professionnel se déroulent au sein d'entreprises dans
lesquelles exercent des professionnels qualifiés ayant la capacité de former les éleves selon les
exigences mentionnées dans le référentiel des activités professionnelles du CAP « Patissier ».

Seules les entreprises fabriquant les produits de patisserie a partir de matieres premieres
peuvent accueillir les apprenants.

Inscription tout au long de I'année




Financements

- Contrat d'apprentissage ou de professionnalisation

- CDI apprentissage
- France Travail

- CPF

- Entreprise

Prise en charge a 100% possible selon le dispositif de
financement

Tarif

Pour les particuliers, le tarif est fixé a 4 550€

Lieux de formation

Paris, Golfe de Saint-Tropez, Toulon, Aix-en-Provence,
Bordeaux, Toulouse, Perpignan, Lille, Lyon, Nantes
Nous consulter pour la disponibilité du lieu

Accessibilité PMR : adaptation en fonction du handicap
Nous consulter pour plus d'informations

Poursuite d études

Apres avoir obtenu le CAP Patissier, il est possible de :

/
. Se spécialiser en préparant un Certificat de Spécialisation : /)' ;
CS Desserts de restaurant, CS Patisserie de boutique ou /,_/ //
CS Technigues du tour en boulangerie et patisserie ,\?; < -
. Poursuivre sur le Titre Professionnel de niveau 4 TP Chef de "
partie arts culinaires et patisserie ; (

~
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Indicateurs de résultats o Z B S

Les indicateurs de résultats ne sont pas encore
disponibles. Premieres sessions de formation en cours
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