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Lieu de formation

- Fabriquer a partir de matiéres premiéres des produits de patisserie dans Lycée polyvalent Francois
le respect des regles d'hygiéne et de sécurité et des préconisations liées Rabelais

au développement durable Chemlrésl)Dsl%DODlN

- Contribuer a la mise en valeur des produits finis auprés du personnel de BRI CEDY
vente

- Participer a la réception et au stockage des produits et marchandises Date de session

Du 01/09/2025 au 09/07/2027
—1 Du 01/09/2026 au 07/07/2028

Contenu de la formation

- Approyisipnnement et stockage ' ) FORMATION
- Organisation du travail selon les consignes données

- Elaboration de produits finis ou semi-finis & base de pate
- Préparation d'éléments de garniture a partir de cremes, d'appareils ALTERNANCE
croustillants, de fruits

- Réalisation de fonds pour entremets et petits gateaux
- Montage et finition d'entremets et petits gateaux

- Valorisation de produits finis

Lien vers les Blocs de compétences (fiche RNCP)
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https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/38765#anchor3
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A Chiffres clés 2025
86 % 75 %

P d’insertion dans
de réussite

25 %

de poursuite d’études

23 %

d'insertion dans I'emploi visé
par la certification

75 %

de satisfaction

@j Les points forts de |la formation

Les GRETA CFA, forts d'une expertise de 50 ans, conseillent et
accompagnent individuellement dans des projets professionnels. Les
équipes d’experts assurent une formation de qualité sur des plateaux
techniques modernes et performants.

@H@ Organisation

Rythme de la formation : journée , semaine

Durée indicative : 2 ans

Durée totale en heures : 3200 heures

Nombre d’heures en centre : 840 heures

Nombre d’heures en entreprise : 2360 heures

Effectif mini/maxi: 6 -12

Modalités d’enseignement : formation entiérement présentielle
Modalités d’entrée et de sortie : entrées/sorties a dates fixes

Type de la Formation : 1 semaine en centre de formation, 2 semaines en
entreprise
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d\ Modalités pédagogiques

Equivalence et passerelles: Une passerelle permet d’accéder a une autre
certification ou formation en valorisant les compétences déja acquises.
Elle peut dispenser d'une partie de la formation.

L'équivalence reconnaft que deux certifications ou blocs de compétences
couvrent les mémes compétences et ont la méme valeur. Elle peut
entrainer une dispense d'épreuves.

A étudier au cas par cas en fonction du parcours du candidat.

Méthodes pédagogiques : Exposés, démonstrations et mises en situation

Matériel et moyens utilisés : Plateau technique, travaux pratiques en
laboratoire, espace numérique de travail.

Modalités d'évaluation et/ou Modalités de Validation : Contréle en cours
de formation ou examen final.

Possibilité de valider des blocs de compétences : oui

N L. .,
@ Métiers visés

d1104 : patisserie, confiserie, chocolaterie et glacerie

Niveau de sortie
niveau 3 (CAP,BEP,CFPA du ler degré)

Code RNCP/RS| Nom du certificateur
RNCP38765

[*]
Contact Formation

GRETA CFA Hotellerie Restauration Alimentation
Chemin du Dodin CEDEX 24

69571 DARDILLY BP 24

04 78 66 88 97

greta-cfa.hra@ac-lyon.fr

Ministere de I'Education Nationale et de la Jeunesse
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me— Acces
Publics visés : tout public
Niveau d’entrée : niveau 1 (savoirs de base)

Modalités d'accés : admission apres entretien , admission apres test
, admission sur dossier

Délais d'acces : Variables de 2 semaines a 4 mois, selon la validation
de la prise en charge financiére et les places disponibles.

Eligible au CPF : Non

Modalités d’accessibilité personnes en situation de handicap : Le
GRETA CFA est engagé dans la démarche H+: les personnes en
situation de handicap sont accompagnées tout au long de leur
parcours de formation par un référent H+."

@ Financement

Tarif global indicatif : 12684 € TTC
Financements possibles : Prise en charge OPCO
Modalités de financement : contrat d'apprentissage

Contrat d'apprentissage, de professionnalisation CPF Région
Individuel payant France travail sous réserve d'accord avec le
GRETA CFA HRA

Nos Conditions Générales de Vente

Nos Labels et Partenaires

@ Ladigin
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”~  Poursuite de parcours

CAP Boulanger. « CAP Chocolaterie-confiserie « CAP Glacier
fabricant. « CS patisserie de boutique « CS Patissier confiseur glacier
traiteur « CS Fabrication traiteur « Bac pro Boulanger patissier. « BTM
Patissier confiseur glacier traiteur (sous condition).

Date certification| Accessible par la VAE| Mise  jour
27/03/2024 Oui 18/08/2026

Formation certifiante
Oui
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https://greta-cfa.ac-lyon.fr/sites/default/files/2026-03/CONDITIONS%20GENERALES%20DE%20VENTE%20RESEAU%20DES%20GRETA_26012026.pdf
https://greta-cfa.ac-lyon.fr/greta/greta-cfa-hotellerie-restauration-alimentation

