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OBJECTIFS ET CONTEXTE DE LA FORMATION CAP PATTSSIER

Une formation pour preéparer le diplome de CAP Patissier en immersion
complete avec une forte dimension écoresponsable pour répondre aux enjeux
de la transition alimentaire.
Le titulaire du CAP « Patissier » fabrique, a partir de matiéres premieres, les
produits de patisserie destines a la commercialisation. Il exerce son activité dans
le respect :
e Des procédés de transformation (de I'élaboration a la finition) ;
e Des normes d'hygiéne et de sécurité conformement a la legislation en
vigueur,
e Et des préconisations liees 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. |l peut étre amené a étre en contact avec
la clientele.

LE PROGRAMME CAP PATISSIER A LA SOURCE

Le CAP Patissier a La Source ne se limite pas a l'obtention d'un dipldme officiel.
Bien que la préparation et le passage du CAP patissier restent des objectifs
fondamentaux de cette formation, La Source propose bien plus qu'un simple
apprentissage technique.

Les apprenants découvrent une maniéere de travailler qui se distingue par ses
valeurs profondes et son engagement envers un modeéle plus respectueux. A
travers cette démarche, La Source forme des patissiers conscients de leur
impact et soucieux de contribuer a un monde plus responsable.

En plus d'acquérir les compétences necessaires pour réussir l'examen, les
éleves sont initiés a des pratiques favorisant I'éthique et la durabilité. lls
apprennent a choisir des ingrédients locaux et de saison, a limiter le
gaspillage, et a concevoir des patisseries qui refletent un respect sincere pour
la planéte et pour les hommes qui la composent.

Ainsi, suivre le CAP Patissier a La Source, c'est bien plus qu'une simple étape
professionnelle: c'est une opportunité de s'inscrire dans une dynamique
porteuse de sens et d'avenir.




DUREE DU PROGRANNE

14 mois (3 semaines en entreprise/1 semaine sur
le campus

TARTF DE LA FORMATION PREREQUTS

9510€ TTC + Equipement 480€ TTC _ Etre 4gé de 18 ans minimum;
Prise en charge par 'OPCO de lentreprise Etre titulaire d'un dipldome de niveau 3 ;

d'accuel. Etre titulaire d'un dipléme de niveau 4.

CERTIFICATIONG FINANCEMENT

Cette formation est certifiante.

MODALITES ET DELAIS D'ACCES

La formation est accessible apres le passage d'un questionnaire écrit digitalisé et d'un
entretien oral, elle est accessible jusqu'a 15 jours avant le début de la formation.

Si vous étes en situation de handicap, pour que nous puissions étudier
I'adaptabilité de la formation a votre situation, veuillez contacter :

A Paris : Rébecca Siena (rebecca@lasource-foodschool.com)
Référente mobilité et handicap

MODALITES PEDAGOGIOUES

14 mois d'immersion entre I'école et le I'entreprise d'accueil.
A Paris : 3 a 5 semaines dans l'entreprise d'accueil / 1 semaine en centre de formation.

PROGRAMME DE LA FORMATION

Ateliers pratiques en laboratoire

Technologie de la patisserie

Théorie et de sensibilisation a l'alimentation durable appliquée a la patisserie
Prévention Santé Environnement

Hygiene et sécurité alimentaire

Préparation a I"examen




OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

BLOC1

TOUR, PETITS FOURS
SECS ET MOELLEUX,
GATEAUX DE VOYAGE

Organiser son poste de
travail

Appliguer les regles
'hygiene

Evaluer sa production

Geérer la réception des
produits

Effectuer le suivi
des produits stockes

BLOC 2

ENTREMETS ET
PETITS GATEAUX

Organiser la production

Préparer des élements de
garniture

Monter, ?arnir et glacer un
entremets et/ou des petits
gateaux

Décorer un entremets
et/ou des petits gateaux

Valoriser la patisserie
elaboree

Mesurer le colt des
produits fabriqués

Elaborer des crémes selon
leur technique de fabrication

Assurer la préparation, la
cuisson et la finition de

patisseries (a base pates,
petits fours secs et moelleux,
meringues)




NETHODE PEDAGOGIOUE

Formation en présentiel. DEB[]I][}HES
Apports théoriques, travaux pratiques,

démonstrations culinaires, dégustations critiques, Ouvrier en patisserie ;
exercices dapplication. Patissier.

Pédagogie hybride, souple et interactive, adaptée a
chaque profil.

PLATEAUX TECHNIQUES

Q PARIS : Restaurant d'application, laboratoires de cuisine équipés, salles de cours
équipées de matériel de diffusion et de matériel informatique.

INTERVENANTS A PARIS

Anne-Lise DICHIARA, Cheffe patissiere

MODALITES D'EVALUATION

Positionnement préalable (pré-inscription)

Evaluation continue (ateliers + apprentissage)

Evaluation finale : Elle est constituée de 2 blocs : EP1 et EP2

Epreuve EP1: Ecrit, pratique et oral : 5h30 + 1 heure (Prévention Santé, Environnement)
Epreuve EP2: Ecrit Pratique et oral: 5 heures




