CAP Patissier

Certifiante Contrat appr.
Réf. : 2003658F — Mise a jour : 17 novembre 2025

Organisme responsable : ASCOR (ESPACE CONCOURS) - (CAMPUS DES ECOLES)

Objectifs

1. Acquérir les termes techniques de cuisine pour pouvoir réaliser tout type de patisserie
2. Apprendre les régles d'hygiéne et de sécurité essentielles au métier de patissier

3. Maitriser les techniques culinaires

4. Evaluer la qualité des produits élaborés et les valoriser pour la vente

5. Se préparer aux épreuves pratiques de I'examen

Programme

Pdle 1 : Tour, Petits fours secs et moelleux, Gateaux de voyage
Partie 1 - Approvisionnement et stockage

Partie 2 - Organisation du travail selon les consignes données

Partie 3 - Elaboration de produits finis ou semi-finis & base de pates

Pdle 2 : Entremets et petits gateaux

Partie 1 - Préparation des éléments de garniture a partir de cremes de base, d'appareils croustillants et de fruits

Partie 2 - Réalisation des fonds pour entremets et petits gateaux

Partie 3 - Montage et finition d'entremets et petits gateaux

Partie 4 - Valorisation des produits finis.

Programme complet de I'épreuve orale d'histoire géographie - Programme complet de I'épreuve de frangais - Programme complet
de I'épreuve de mathématiques Programme complet de I'épreuve de sciences physiques.

Niveau d'entrée Niveau de sortie

Sans niveau spécifique Niveau CAP, BEP

Liste des certifications

CAP patissier
Code RNCP : 38765

Métiers associés

D1104 — Patisserie, confiserie, chocolaterie et glacerie

N° session Modalité Lieu Du Au

2116369 A distance — 31/03/2024 29/06/2026



N° session Modalité Lieu Du Au
2116372 A distance — 31/03/2025 29/06/2027

2128325 A distance — 31/03/2026 29/06/2028
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