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@ Pas de frais de scolarité en apprentissage A N

Aprés un diplome
@ Acquisition d'une autonomie financiére de niveau 3 (CAP)

@ Insertion rapide possible vers I'emploi
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DOMAINES
D'ENSEIGNEMENT GENERAL,
PROFESSIONNEL ET PRATIQUE

aux pratiques et technologie de patisserie

® Prévention, santé, environnement

o Sciences appliquées a I'alimentation

® Sciences ® Economie ® Gestion'® Artsappliqués
® Accompagnement personnalisé ® Chef d'ceuvre

COMPETENCES PROFESSIONNELLES

* Maitrise de la réalisation des différentes pates (feuilletée,
brisée, sablée, etc.), cremes, mousses et garnitures, ainsi que
des techniques de glacage, de montage et de décoration pour
diverses patisseries et viennoiseries.

o Sélection et gestion des matiéres premiéres (farine, ceufs,
chocolat, fruits, etc.) en fonction de leur qualité, codt, et
utilisation adaptée aux recettes.

e Application des normes strictes d'hygiéne alimentaire et de
sécurité en laboratoire de patisserie, ainsi que le respect des
bonnes pratiques de fabrication.

e Organisation du travail pour répondre aux exigences de
production, en travaillant de maniére ordonnée et sous la
supervision d'un chef.

o Capacité a innover dans la présentation des produits et a
adapter les recettes pour répondre aux attentes des clients ou
aux spécificités des lieux de travail.

e Collaboration avec les autres membres de I'équipe en
cuisine, a échanger sur les consignes et les techniques, et a
travailler dans un environnement dynamique.

TARIFS 2024-2025

Formation en apprentissage : prise en charge des frais
de scolarité par I'OPCO de I'entreprise

ETABLISSEMENT MEMBRE

DU RESEAU  DES ASSOCIATIONS DE LYCEES
RENASUP PAYS HOTELIERS :
DE LA LOIRE

Dans le cadre

de la préparation

duCNRD  AFLYHT : Association Frangaise des Lycées
d'Hatellerie et de Tourisme

Privées d'Hotellerie et de Tourisme
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ANEPHOT : Association Nationale des Ecoles —

POURSUITE D'ETUDES

® CAP Chocolaterie-Confiserie

® BAC PRO Boulanger-Patissier

o (S Patisserie de Boutique

e CSTechniques du Tour en Boulangerie-Patisserie

MODALITES D'EVALUATION

* Epreuves ponctuelles, écrites et orales
o Controle en Cours de Formation (CCF)

DEBOUCHES PROFESSIONNELS

e Commerce spécialisé (patisseries, boulangeries, chocolateries
artisanales)

e Grande distribution

e Restauration commerciale

e Salon de thé

* Coffee Shop

APTITUDES REQUISES

Sens de l'organisation

Bonne technique gestuelle

Sens artistique et esthétique

Bonne mémorisation et sens critique

ALTERNANCE

12 semaines de cours pour 420 heures annuelles en centre.

Retrouvez-nous

LYCEE—

250 boulevard Laénnec - 44600 Saint-Nazaire S
Tél.: 0240171200

secretariat2@lycee-sainte-anne.net

AEHT : Association Européenne des Ecoles
d'Hatellerie et de Tourisme

lyceesainteanne.fr




