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ORGANISATION 

Formation de 800 heures sur 2 ans. 

Alternance : 12 semaines par an en centre de formation. 

LES MÉTHODES MOBILISÉES 

Cours en présentiel 

Pratique professionnelle en atelier 

Utilisation de plateforme digitale 

VALIDATION DE LA FORMATION 
Examen de niveau 3, en fin de 2e année. 

COMPÉTENCES VISÉES 

Organiser : 

- Gérer la réception des produits 

- Effectuer le suivi des produits stockés 

- Organiser son poste de travail 

- Respecter les règles d’hygiène et de traçabilité 

Réaliser : 

- Réaliser des mélanges et appareils de base 
(pâtes, biscuits, crèmes…) 

- Maîtriser les différentes techniques et 
méthodes de fabrication, fermentation et cuisson 
(à base de pâtes, petits fours, meringues) 

- Préparer les fonds d’un entremets et/ou des 
petits gâteaux 

- Monter, garnir et glacer un entremets et/ou des 
petits gâteaux 

- Décorer un entremets et/ou des petits gâteaux 

Apprécier : 

- Mettre en valeur des produits de pâtisserie 

- Contrôler la conformité des matières premières 
et des produits 

- Apprécier l'évolution des produits à toutes les 
étapes des cuissons 

- Entretenir les locaux et le matériel, contrôler le 
bon fonctionnement des appareils 

 

CONTENU DE LA FORMATION 

Enseignement professionnel : 

- Pratique professionnelle 

- Technologie professionnelle  

- Arts appliqués 

- Sciences appliquées 

- Prévention, Santé et Environnement 

Enseignement général 

- Français / Histoire géographie 

- Mathématiques / Sciences 

- Education Physique et Sportive 

Au sein d'un secteur très porteur, le pâtissier est un professionnel 
qui aime éveiller les papilles gustatives. 

Son métier est de concevoir des produits qui font fondre de plaisir 
les plus gourmands. 

Goût et présentation sont les maîtres mots dans cette profession 
qui nécessite adresse dans l'exécution des gestes, rigueur dans le 
suivi des recettes, minutie dans les dosages, créativité et amour 
des formes et des couleurs. 

L'authenticité et l'excellence s'acquiert avec la connaissance de 
tous les secrets de fabrication et la recherche constante de la 
qualité. 

OBJECTIFS  

CAP Pâtissier 

 ˝ J’aime allier le plaisir des yeux et du 
palais… ˝ 

L'inscription au CAP pâtissier est ouverte à tous, sans conditions 
de diplôme ni de nationalité. 
La seule condition à respecter est d'avoir au moins 16 ans au 
moment de l'examen. 

PRÉ-REQUIS 

Code RNCP : 38765 
Date d’enregistrement : 27_03_2024 

Date d’échéance de l’enregistrement : 31_08_2029 
Nom de la certification : CAP Pâtissier 

Certificateur :  
Ministère de l’éducation nationale et de la jeunesse 
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