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OBJECTIFS DE LA FORMATION

Le titulaire du CAP « Pâtissier » fabrique, à partir de matières premières, les produits de pâtisserie destinés à la commercialisation. Il exerce son
activité dans le respect :
- des procédés de transformation (de l’élaboration à la finition),
- des normes d’hygiène et de sécurité conformément à la législation en vigueur,
- des préconisations liées au développement durable, notamment la lutte contre le gaspillage. 
Il contribue à la mise en valeur des produits finis auprès du personnel de vente, participant ainsi à la commercialisation. Il peut être amené à
être en contact avec la clientèle.
 

BLOCS DE COMPÉTENCES ABORDÉS. *

 MINISTERE DE L'EDUCATION NATIONALE ET DE LA JEUNESSE

DIPLÔME ENREGISTRÉ AU RNCP, ÉLIGIBLE AU CPF, APPRENTISSAGE ET CONTRAT DE PROFESSIONNALISATION

*les heures prévues pour chaque bloc peuvent évoluer afin de s’adapter aux besoins identifiés lors des tests de positionnement ou dans la cadre d’un parcours individualisé

RNCP38765BC01 - PRODUCTION DE PETITS FOURS ET GÂTEAUX DE VOYAGE.

Gérer la réception des produits
Effectuer le suivi des produits stockés
Organiser son poste de travail
Appliquer les règles d’hygiène 
Élaborer des crèmes selon leur technique de fabrication
Assurer la préparation, la cuisson et la finition de pâtisseries : à base de pâtes, petits fours secs et moelleux, meringues
Évaluer sa production

RNCP38765BC02 - PRODUCTION D'ENTREMETS ET PETITS GÂTEAUX

Organiser la production
Préparer des éléments de garniture
Préparer les fonds d’un entremets et/ou des petits gâteaux
Monter, garnir et glacer un entremets et/ou des petits gâteaux
Décorer un entremets et/ou des petits gâteaux
Valoriser la pâtisserie élaborée
Mesurer le coût des produits fabriqués

RNCP38765BC03 - FRANÇAIS ET HISTOIRE - GÉOGRAPHIE - ENSEIGNEMENT MORAL ET CIVIQUE

Communiquer : écouter, dialoguer et s’exprimer (F)
Reformuler, à l’écrit ou à l’oral, un message lu ou entendu (F)
Évaluer sa production orale ou écrite en vue de l’améliorer (F)
Lire, comprendre et présenter des textes documentaires ou fictionnels, des œuvres littéraires et artistiques (F)Rendre compte, à l’oral ou à
l’écrit, d’une expérience en lien avec le métier (F)
Histoire-géographie-enseignement moral et civique
Maîtriser et utiliser des repères chronologiques et spatiaux : mémoriser et s’approprier les notions, se repérer, contextualiser (HG)
S’approprier les démarches historiques et géographiques : exploiter les outils spécifiques aux disciplines, mener et construire une démarche
historique ou géographique et la justifier, collaborer et échanger en histoire-géographie (HG)
Construire et exprimer une argumentation cohérente et étayée en s’appuyant sur les repères et les notions du programme (EMC)
Mettre à distance ses opinions personnelles pour construire son jugement (EMC)
Mobiliser ses connaissances pour penser et s’engager dans le monde en s’appropriant les principes et les valeurs de la République (HG-EMC)



RNCP38765BC04 - MATHÉMATIQUES ET PHYSIQUE-CHIMIE

Rechercher, extraire et organiser l’information
Proposer, choisir, exécuter une méthode de résolution ou un protocole opératoire en respectant les règles de sécurité
Expérimenter, utiliser une simulation
Critiquer un résultat, argumenter : contrôler la vraisemblance d’une hypothèse, mener un raisonnement logique et établir une conclusion
Rendre compte d’une démarche, d’un résultat, à l’oral ou à l’écrit en utilisant des outils et un langage approprié

       RNCP38765BC05 - ÉDUCATION PHYSIQUE ET SPORTIVE

Développer sa motricité
S’organiser pour apprendre et s’entraîner
Exercer sa responsabilité dans un engagement personnel et solidaire : connaître les règles, les appliquer et les faire respecter
Construire durablement sa santé
Accéder au patrimoine culturel sportif et artistique

RNCP38765BC06 - LANGUE VIVANTE ÉTRANGÈRE

Comprendre la langue orale
Comprendre un document écrit
S’exprimer à l’écrit
S’exprimer à l’oral en continu
Interagir à l’oral dans des situations de la vie quotidienne, sociale et professionnelle

RNCP38765BC07 - PRÉVENTION-SANTÉ-ENVIRONNEMENT

Appliquer une méthode d’analyse d’une situation de la vie professionnelle ou quotidienne et d’une documentation
Mettre en relation un phénomène physiologique, un enjeu environnemental, une disposition réglementaire, avec une mesure de prévention
Proposer une solution pour résoudre un problème lié à la santé, l’environnement ou la consommation et argumenter un choix
Communiquer à l’écrit et à l’oral avec une syntaxe claire et un vocabulaire technique adapté
Agir face à une situation d’urgence

RNCP38765BC08 - ARTS APPLIQUÉS ET CULTURES ARTISTIQUES (FACULTATIF)

Respecter les consignes et mettre en œuvre un cahier des charges simple relatif à une démarche de création design
Établir des propositions cohérentes d'expérimentation et de réalisation en réponse à un problème posé
Réinvestir des notions repérées dans des références relatives aux différents domaines du design et des cultures artistiques
Opérer un choix raisonné parmi des propositions de création design
Consolider une proposition
Présenter graphiquement ou en volume une intention
Rendre compte à l'oral et/ou à l'écrit une démarche partielle de conception design

RNCP38765BC09 - MOBILITÉ (FACULTATIF)

 Uniquement pour les scolaires (Établissements publics et privés sous contrat), apprentis (CFA et section d’apprentissage, habilités au CCF) et
stagiaires de la formation professionnelle continue (Établissements publics)

Comprendre et se faire comprendre dans un contexte professionnel étranger
Caractériser le contexte professionnel étranger
Réaliser partiellement une activité professionnelle, sous contrôle, dans un contexte professionnel étranger
Comparer des activités professionnelles similaires, réalisées ou observées, à l’étranger et en France
Se repérer dans un nouvel environnement
Identifier des caractéristiques culturelles du contexte d’accueil.



      PROGRAMME DE FORMATION 

   MODULE 1 -  APPLIQUER LES RÈGLES DE RÉCEPTION ET STOCKAGE DES MARCHANDISES

       MODULE 2 -  RÉALISER UNE PRODUCTION À PARTIR DE RECETTE IMPOSÉE 

MODALITÉS D’ACCÈS

Cette formation de niveau 3 est accessible par l’alternance et pour tout public. (apprentis, salariés, demandeurs d’emploi) 
Prérequis:  Aucun niveau spécifique est demandé. Il est cependant indispensable de savoir parler, écrire et lire le français. 
Admission sur entretien de motivation et projet professionnel en lien avec le secteur d’activité. 
Les sessions débutent chaque année en septembre. L'intégration peut se faire via un contrat d'apprentissage, un contrat de
professionnalisation, le CPF ou le CPF de transition.
Contact du référent pour dossier d’inscription.
Monsieur Thomas Dominguez  : 06 43 40 96 19

 DURÉE

Formation d’une durée de 24 mois.
Contrat d’apprentissage : 25 % de la durée du contrat est effectuée au CFA sur la base d’un jour de formation par semaine et 3 semaines
pleines durant l’année, 75 % est effectué en entreprise.  
Contrat de professionnalisation : 15 % de la durée du contrat est effectuée au CFA sur la base d’un jour de formation par semaine. 85 % est
effectué en entreprise.  
CPF et CPF de transition :  L’apprenant devient stagiaire de la formation. Le CPF finance un nombre d’heures selon les droits disponibles. Le CPF
de transition prend en charge la durée totale de la formation dans le cadre d’un projet de reconversion validé. 
Durée totale de la formation : 3640 heures dont 1080 en formation. 

PRISE EN CHARGE

La formation est éligible au financement par les OPCO dans le cadre du contrat d’apprentissage et de professionnalisation, ou par le CPF et le
CPF de transition.  

     MODALITÉS PÉDAGOGIQUES

La formation se déroule dans nos locaux au 18 rue de la Rainière 44339 Nantes CEDEX 3. 
Les séances de pratique se déroulent dans nos plateaux techniques et alimenteront le restaurant d’application. 
Les séances théoriques se déroulent en présentiel et distanciel asynchrone. 
Accompagnement en centre de formation et en entreprise. 
Des semaines de dossier professionnel sont réalisées pendant la durée de la formation.

   MODALITÉS D’ÉVALUATION 

        MODULE 3 -  RESPECTER LES RÈGLES D'HYGIÈNE ET DE SÉCURITÉ

        MODULE 4 - RÉALISER UNE PRODUCTION À PARTIR DE RECETTE IMPOSÉE ( TOUR, PETITS FOURS SECS ET MOELLEUX, GÂTEAUX DE VOYAGE)       MODULE 4 - RÉALISER UNE PRODUCTION À PARTIR DE RECETTE IMPOSÉE ( TOUR, PETITS FOURS SECS ET MOELLEUX, GÂTEAUX DE VOYAGE)

       MODULE 5 -  ANALYSER SA PRODUCTION

MODULE 6 - RÉALISER UNE PRODUCTION À PARTIR DE RECETTE IMPOSÉE (ENTREMETS ET PETITS GÂTEAUX)

MODULE 7- ANALYSER SA PRODUCTION 

Positionnement  à l’entrée de formation. 
Evaluation pendant la formation. (QUIZZ digitalisé/étude de cas/mise en situation...) 
Le référentiel de certification est organisé en unités constitutives d'un ensemble de compétences et connaissances cohérent au regard de la
finalité du diplôme. Il peut comporter des unités dont l'obtention est facultative. Chaque unité correspond à un bloc de compétences et à une
épreuve. Les candidats s'inscrivent à l'examen du diplôme. Ils reçoivent, pour les unités du diplôme qui ont fait l'objet d'une note égale ou
supérieure à 10 sur 20 , une attestation reconnaissant l'acquisition des compétences constitutives de ces unités du diplôme, et donc des blocs
de compétences correspondant. Le diplôme est obtenu par l'obtention d'une note moyenne supérieure à 10/20 à l'ensemble des épreuves. Le
candidat ayant déjà validé des blocs de compétences peut être dispensé des épreuves correspondantes.



HENRIMAN s’engage pour l’inclusion de tous types de profils et l’égalité des chances.  Nos bâtiments sont accessibles aux personnes
à mobilité réduite.  Merci de nous contacter en cas de besoin spécifiques.  Des aménagements de formation peuvent vous être
proposés.  
Contact référente handicap : Madame Bénédicte Pâtissier 02 28 23 79 85 
Contact référent diversité et égalité : Monsieur Frédéric Thétiot 02 28 23 87 88
Contact référente mobilité : Madame Julie Chabot 02 28 23 79 85 

ET APRÈS ? 

Intégration sur le marché de l’emploi :  Pâtisserie, traiteur, chocolaterie. 
Evolution professionnelle: Commis pâtissier, pâtissier. 
Poursuites d’études: BP pâtissier, BTM, pâtissier, MC dessert de restaurant. 
Mobilité nationale et internationale. 

NOS STATISTIQUES OBSERVABLES EN 2026

Taux de présentation à l’examen:  Non mesurable % 
Taux d’obtention: Non mesurable %
Taux de rupture: Non mesurable % 
Taux d’abandon: Non mesurable % 
Taux de satisfaction donné à la formation: Non mesurable
Taux d’insertion dans l’emploi après 6 mois 2023-2024 (retour des enquêtes 100%): Non mesurable

PLUS D’INDICATEURS SUR
HTTP://WWW.INSERJEUNES.EDUCATION.GOUV.FR/DIFFUSION/ACCUEIL

PLUS D’INFORMATIONS SUR NOTRE SITE INTERNET
HTTP://WWW.HENRIMANFORMATION.COM

LIEN VERS LA PAGE DE FRANCE COMPÉTENCE
HTTP://WWW.FRANCECOMPETENCE.FR

Informations mises à jour le 14/10/2025

https://www.inserjeunes.education.gouv.fr/diffusion/accueil
https://www.inserjeunes.education.gouv.fr/diffusion/accueil
https://www.henrimanformation.com/
https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/38765/
https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/38765/

