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CERTIFICAT D’APTITUDE PROFESSIONNELLE

PATISSIER

ACTIVITES VISEES DUREE DE LA FORMATION

Le titulaire du CAP Pétissier fabrique et présente des 2 ans

produits de patisserie et de viennoiserie dans le respect 420 h par année a raison de 12 semaines au CFA
des régles d’hygiene, de tracabilité, de santé et sécurité en alternance avec I'entreprise.

au travail. Il participe a la réception et au stockage

des produits livrés ainsi qu’a la fabrication et a la Durant ces 2 années, I'apprenant est salarié de
conservation des productions réalisées. I'entreprise. La formation fait I'objet d’'un contrat entre
Il contribue a la mise en valeur des produits finis et I'apprenant et son employeur.

renseigne le personnel de vente participant ainsi a l'acte
de vente. Il peut étre amené a étre en contact avec la
clientele.

CONDITIONS D’ADMISSION

EN APPRENTISSAGE :

- Atteindre la fin du cycle 4 (a la sortie du niveau 3éme), ou avoir entre 16 et 29 ans.

- Signer un contrat d’apprentissage dans les 6 mois qui suivent le début de formation.

- Principe d’entrée/sortie permanente, consistant a entrer en apprentissage a tout moment de I'année.

EN CONTRAT DE PROFESSIONALISATION :
- Avoir entre 16 et 29 ans
- Signer un contrat de professionnalisation

L’ensemble des formations sont accessibles aux personnes en situation de handicap avec
une possibilité d’aménagement du parcours de formation.



REMUNERATION

L’apprenti devenant salarié de I'entreprise, il est rémunéré a hauteur d’'un pourcentage du SMIC, selon son age et son ancienneté :

26 ans Si le contrat d’apprentissage est prolongé (redoublement,

Ancienneté 18/20 ans 21/25 ans
1¢eannée 27% 43% 53%
2émeannée 39% 51% 61%

3eme année 55% 67% 78%

100%

et+ réorientation, spécialisation complémentaire), le salaire

minimum de I'apprenti est alors équivalent a celui de la
derniére année. En cas de succession de plusieurs contrats
d’apprentissage par le méme apprenti, et ce méme s'il exerce
pour différents employeurs, sa rémunération doit au minimum
étre égale au dernier salaire percu pour la derniere année de
son précédent contrat.

CONTENU DE LA FORMATION

Dipléme préparé : CAP Patissier — Code dipléme : 50022141 - Niveau 3 — RNCP 35316 - Ministére de I'Education

Nationale
Examen

UNITES GENERALES
Prévention Santé Environnement Ecrite
et sauveteur secouriste au travail Sl et pratique 1 2
Mathématiques — Sciences Ecrite
Physiques et Chimiques 60h/an et pratique 1
Frangais, Histoire-Géographie CCF _
et Enseignement Moral et Civique 60h/an i i el . =
Education Physique et Sportive 32h/an Activité 1 2
LV1 : Anglais 24h/an Ecrite et orale 1 2
Arts Appliqués 24h/an
Travail d’alternance 24h/an
UNITES PROFESSIONNELLES
Fabrication de patisserie 88h/an 12 3
Approvisionnement gestion de Ponctuel et Pratique,
stock on(c:éer € écrite et

e Sciences Appliquées 24h/an orale 3 3

e Gestion Appliquée 24h/an

e Technologie 24h/an
Chef d’ccuvre (transversalité) CCF orale 1 1

*CCF : Contréle en cours de formation

POURSUITE DE FORMATION

AU CFA LE FONTANIL

* Mention Complémentaire Cuisinier Dessert de

Restaurant (1 an)

+ Mention Complémentaire Patisserie, Glacerie,

Chocolaterie, Confiserie Spécialisées (1 an)
« CAP Chocolatier en 1an
» Autre CAP en 1 an

MFR Le Fontanil - 158 Rue de I'Eglise - 73230 Saint-Alban-Leysse - 04 79 33 10 24 -

- www.mfr-fontanil.fr - Association loi 1901 - Déclaration W732000858 -
UAI : 0731252P - SIRET : 302 955 182 000 19 - APE : 8559B - Formation continue N° FC 82 7301 306 73

Transport en commun de la gare de Chambéry

Prendre la ligne D direction «La Plaine des Sports»

Arrét «Saint-Alban Centre»

Etablissement accessible aux personnes a mobilité réduite

mfr.fontanil@mfr.asso.fr La Région @
Auvergne-Rhine-Alpes
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