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LACTIVITE

Maitriser les techniques de fabrication
de toute la gamme des produits on
patisserie, confiserie, chocolaterie, glace,
tout on respectant les caractéristiques de
chaque produit ainsi que les regles
d’hygiene lites a la profession

PROFIL GENERAL DU CANDIDAT

A partic de 18 ans of du niveaw 3%

> Avair une bonne representation du meatier at
de sas condilions o exorcics ;

> Etre capable ' aulonom ie pendant
la formation ;

» Assurer un rythme imtensif de formation
35 heures/semaine pendant plusiesrs maolis
dans des conditions proches de celles
rencontrées en entreprise ;

= Disponibilite pour les horaires du metker
(tet e matim, fin dg samaine)

PRE-REQUIS

= Maitrise dos 4 opérations mathamatigues,
réegie e trods ;

= Calcul du prix de reviant, de la TWA, du

parcantEgo

APTITUDES REQUISES

» Bonne resistance physigue
(station debout pralonges] ;

= GoOt du travall soigne ;
= Bems de Fhygisne ;
= Sens de I'esthetigue (esprt creatif].

Contre-indications

» Probiemes circulatoires ;

» Maladias de ka peau ;

» Infections respiratoires ;

= Forte trenspiration des mains.

LE METIER

Lo patissinr st un am ploys qualifin capabla
d'exécuter tous Ies travaux et recettes
CoUrantos sous lo contrdlo d'un supdriour.

Refarerce d= la Formation : MES/02/ 2042

Lieu de formation

Saint-Andra

Contenu de la formation

Travaux pratiques :

utilisation des outils : rouleaw,; couteau,
palatte, poche & douille.

Confection des produits de base :

pites eveas, pite Buillctoss, palos brisaes
at sablses, bisouils, crémes.

Dcoration :

travail au carnet, travail 4 la poache,
muodalage de la pate d'am andes,
Confiserie :

los cukssons du sudre, las pates de frults,
le trewail du chocolat,

Les Glaces :

glaces aux ceufs, sorbets. soufflés. parfaits.
Traiteur :

quiches, pirras palits patas, gnocchis,
fours sales Mewrons, crotte de bouchse.,.
Technologie - Hygisne - Securits,

Calcul - Dessin.

Législation.

1 340 heuras dont £ semalnes
an antreprise, soif 7,5 mois environ

Attastation dalivrés

Attestation de stage de * Patissier °,
niveau WV

Dans le cadre des conditions habituelies de
travail, o palissier a4l aslrainl & das horaires
matinaug & & intorvanir les dimanchas o

Joidrs Tarias, La position de travail debout &t
statigue est caractaristique de co metiarn

AVENIR & PROMOTION

Les opportunites sant les suivantes
= Cwnwrler ou commis,

= Chof de posto,

= Chal di laboraloire,

= Chal d'entreprisa,
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