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CONDITIONS D'ADMISSION

Pré-requis :

<div> <u><strong>Pr&eacute;-requis : </strong></u></div> <div> Au minimum apr&egrave;s une
3&egrave;me de l&#39;enseignement g&eacute;n&eacute;ral</div> <div> &nbsp;</div> <div>
<u><em><strong>Admissions : </strong></em></u></div> <div> <em>Les admissions sont
possibles, tout au long de l&#39;ann&eacute;e,&nbsp;selon les places disponibles.</em></div>
<div> <em>Des journ&eacute;es portes-ouvertes (mars et juin) permettent tous les ans de
rencontrer jeunes et &eacute;quipes.</em></div> <div> <em><u>Service Admissions</u> :
02.37.53.70.56</em></div>

Niveau de sortie :

Niveau 3 (CAP, BEP)

Contenu et programme

Objectifs :

Le titulaire de ce CAP sait préparer les pâtisseries et organiser leur fabrication. Ainsi, il sait gérer
les stocks de produits, fabriquer les pâtes, les crèmes, décorer les desserts, les présenter et les
décrire. Il travaille comme ouvrier de production en pâtisserie artisanale, restaurant traditionnel ou
collectif, en entreprise industrielle ou dans la grande distribution. Il pourra, avec une solide



expérience professionnelle, s'installer à son compte.

Programme :

Monde de la pâtisserie : histoire et évolution de la pâtisserie, fonctionnement d'une pâtisserie,
esthétique : comment personnaliser un dessert.

Technologie professionnelle :l'élève étudie les matières premières (farine, oeufs, produits
sucrés, fruits,etc.), leur stockage et leur utilisation en pâtisserie. Il apprend les techniques de
fabrication des pâtes et des crèmes ainsi que leur cuisson. Il fabrique les sauces, les coulis et les
décors des desserts et entremets qu'il créée.

Sciences appliquées :il sait différencier les constituants des aliments et leurs qualités
nutritionnelles ainsi que les règles d'hygiène alimentaire et de sécurité des locaux.

Connaissance de l'entreprise et de son environnement économique, juridique et commercial :
initiation à la gestion comerciale et comptable, à la législation du travail et aux institutions ainsi
que les relations professionnelles.

La formation des élèves de LP comprend un stage de 16 semaines en entreprise.

Informations pratiques

Organisme responsable :

Lycée privé professionnel Notre-Dame - Saint-Maurice-Saint-Germain

Publics :

Public de la formation initiale

Financement :

Formation scolaire : privé
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