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METIER DE L'HOTELLERIE ET DE LA RESTAURATION

OBJECTIFS:

Le/la titulaire de ce CAP sait préparer les patisseries et organiser leur fabrication. Ainsi, il sait gérer les stocks de produits,
fabriquer les pates, les cremes, décorer les desserts, les présenter et les décrire. Il travaille comme ouvrier de production en
pétisserie artisanale, restaurant traditionnel ou collectif, en entreprise industrielle ou dans la grande distribution. Il pourra,

avec une solide expérience professionnelle, s’installer a son compte.

PUBLIC CONCERNE &PRE-REQUIS :

Pour les contrats d’apprentissage : Accessible aux jeunes agés de 15 ans apres la 3éme et aux jeunes agés de 16 a 29 ans
sans conditions. Pour les contrats de professionnalisation : Accessible aux jeunes agés de 18 ans et plus sans conditions.
Formation accessible aux personnes en situation de handicap.
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ACTIVITE 1:

Approvisionnement et ACTIVITE 2

gestion des stocks Fabrication de

patisseries ,
ACTIVITE 3 :

\_ J Education
physique et
sportive

ACTIVITE 4 :
Mathématiques,
Sciences Physiques et
Chimiques.

€ MATIERES GENERALES : R

Anglais, Francais, Histoire-
Géographie et Enseignement Moral et
Civique
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Contacts:
contact@cfa3caps.fr
04.89.110,125
cfa3caps.fr

777 boulevard Georges Selliez, 83420 La Croix Valmer
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