MFR DE LA GRANGE COLOMBE - ORGANISME DE FORMATION

Rentrée scolaire 2024/2025

Le titulaire du CAP Péatissier fabrique, & partir de
matiéres premiéres, les produits de patisserie destinés
a la commercialisation.

Il est capable de :

- Exécuter de maniére professionnelle et autonome les
techniques de fabrication de produits patissiers,

- Faire preuve d'habileté et de dextérité,

- S'adapter aux différents postes (tours, entremets,
cuissons, ...) selon la structure de l'entreprise,

- Travailler avec rigueur,

- Avoir une sensibilité organoleptique et esthétique,
- Appliquer les normes d'hygiéne et de sécurité,

- Avoir le sens du travail en équipe.

Il contribue & la mise en valeur des produits finis aupreés
du personnel de vente.

* Participer & |'approvisionnement, au stockage et au
contréle des matiéres premiéres

* Organiser son travail et son temps

e Préparer les entremets, tartes et gateaux

* Confectionner les pates (feuilletée, sablée, a choux,

e Travailler le sucre

* Appréhender le travail du chocolat
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PREREQUIS
Avoir entre 16 et 29 ans, ou avoir 15 ans et étre sorti
de 3éme.

MODALITES D'ACCES

- Avoir signé un contrat d'apprentissage.

Parcours en 1 ou 2 ans : possibilité d'aménager le
parcours de formation en fonction des diplémes et
de l'expérience professionnelle.

NOMBRE D'APPRENTIS PAR SESSION
Minimum 8 candidats
Maximum 28 candidats

DELAIS D'ACCES
Inscription & partir de février 2024.
Pour une rentrée différée, nous consulter.

DUREE & DATES

Formation en 2 ans, de septembre 2024 & juin 2026,
soit 840 heures :

- lére année : 12 semaines de formation (420h),

- 2&éme année : 12 semaines de formation (420h).

LIEU - CONTACTS

MFR La Grange Colombe

5, rue de la Grange Colombe
78120 RAMBOUILLET I
01.34.57.15.60 ’

CULTIVONS LES

Formation par alternance

e : mfr.rambouilletemfr.asso.fr
site : www.mfr-rambouillet.fr




Programme modulaire :

Les enseignements professionnels : e Module 1 - Tartes et flans

e Travaux pratiques (7 heures/semaine)

. e Module 2 - Pate & choux Un parcours
¢ Technologie ) e Module 3 - Pates levées, levées feuilletées, individuel
* Sciences appliquées feuilletées de formation
* Economie—G,es’rion e Module 4 - Entremets est réalisé
* Arts oplpliques e Module 5 - Finitions et décors suite & un
¢ Chef d'ceuvre e Module 6 - Gateaux de voyage positionnement

L i ts géné g
s enselhgnemen © generaux e Module 7 - Bloc d'apprentissage transversal
e Francgais i L
R , ) e Module 8 - Enseignement général
e Histoire/Géographie
e Mathématiques
e Sciences Physiques

e Prévention - Santé - Environnement . .,

5 Angllals Poursuite d'études :
: e Mention complémentaire “technique de tour en

* Education Physique et Sportive boulangerie et en patisserie” en 1 an

e Mention complémentaire “Patisserie de boutique “ en 1 an

e CAP Boulanger en 1 an

e CAP Chocolatier/Confiseur en 1 an

e CAP Glacier Fabricant en 1 an

e BAC PRO Boulanger-Patissier en 2 ans

e Brevet Technique des Métiers ou Brevet de Maftrise

o Effectif de groupe classe restreint : travail en patissier - confiseur - glacier - traiteur en 2 ans

Les moyens pédagogiques :

» Enseignements en présentiel

* Salle de classe dédiée

e Plateau technique de 14 places

demi-groupe en enseignement professionnel

o . Perspectives professionnelles :
e Modularisation de I'enseignement P P

, o . . e Patissier dans les entreprises artisanales,
* Matériel de vidéo projection ind ol de | do distributi
o Détection et utilisation des besoins de I'entreprise industrielles ou de la grande distribution

dans I'élaboration du plan de formation O [HERIERICE Gl fOSieTe el
Aprés quelques années d'expérience :
Entretiens formatifs, appels téléphoniques et visites + Responsable de fabrication
en entreprise, carnet de liaison, IENT ... + Installation & son compte

Consulter la grille tarifaire : le colQt de la formation est pris en charge par les branches professionnelles
(OPCO). Seuls les frais de restauration et éventuellement d'hébergement restent & la charge de I'apprenti.

L'ensemble de |'établissement est accessible aux personnes en situation de handicap ou aux personnes
présentant des difficultés d'apprentissage. Elles peuvent entrer en formation sous réserve d'étre déclarées
aptes par la médecine du travail. (Référent handicap - Hadidja ABBOU - hadidja.abbouemfr.asso.fr)
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Examen du CAP :

Epreives | unités | coef. | Mode | Durée
Cette formation modulaire est une preparation aux UNITES PROFESSIONNELLES
, , , . A o - its i 4 e &
épreuves générales et/ou professionnelles du CAP Patissier. et e | w1 | e Contrdle continu
Chaque apprenti est inscrit a l'examen. Les épreuves se i Ponctue] Ecre, Ber45"
EPZ - Entremets et petits giteaux upz 7 pratigue et Pratigue 4h30
déroulent en Contréle en Cours de Formation (CCF) et sous oral Oral 18°
UNITES GENERALES

forme ponctuelle. £G1 - Frangas PR - Ecrit 3%40° + Oral 7

Histolre = Géographle e CCF
4 o P Enseignement maoral et civigue UG) 3 HG : Oral 18"
Evaluation des compétences : S W — 1 - T
- . 5 h 2 chi i ? ; Ecrit 45
Evaluations, examens blancs. E:':“EZ‘::*_':“P Z"me'":“ 5P et 45

. 04 . . SRR DRSS UG3 1 ceF

Grille d'évaluation en entreprise. porthe

EG4 - Langue vivante uGa 1 CCF £crit 1h # Oral &
Evaluation de l'action : e e | 2 cr EER SO

11) Daws copdficians L pons L chel o e

Evaluation de la prestation de formation "a chaud".
Enquéte du devenir (insertion professionnelle).

RESPONSABLE DE L'ACTION
Guillaume GRIVEL

Dipléme du CAP Patissier délivré par I'Education Nationale
guillaume.grivelemfr.asso.fr

en cas de réussite a |'examen. Possibilité de valider un ou
plusieurs Bloc de compétences.



