5297 PATISSERIE

1350 HEURES

i tion *
professionnelle Jonquiére

"t":'

PRENDS
EPLACE

DE PLACEMENT
DEPUIS 3 ANS

Le patissier confectionne divers produits tels que
gateaux, tartes, pains et brioches, chocolat, cremes
et glaces. Il s’assure de la qualité et de la présentation
esthétique du produit.



ALTERNANCE
TRAVAIL-
ETUDES

MON
PROFIL

HABILETES ET INTERETS

* J'ai le sens de I'esthétisme et je suis créatif

ATE

* J'ai la capacité de travailler debout et de m’adapter a des horaires variés

¢ J’'ai une bonne dextérité et une bonne coordination motrice
* J'aime accomplir des taches de création artistique

* Je préfere travailler physiquement et manipuler des instruments

* J'ai un bon sens de |'observation et de I'organisation

PERSPECTIVES
PROFESSIONNELLES

CE PROGRAMME PREPARE
A LAFONCTIONDE :

Patissier, boulanger-patissier, décorateur
de patisserie, chocolatier et confiseur.

DANS LES ENDROITS SUIVANTS :

Pétisseries, restaurants, boulangeries, chaines
d’alimentation, cafétérias, industries de produits de
boulangerie et patisserie, centres d’hébergement et
traiteurs.

CONDITIONS D’ADMISSION

» Etre titulaire du dipléme d’études secondaires (DES) ;
ou

» Etre 4gé d’au moins 16 ans au 30 septembre de I'année scolaire de I'entrée
en formation et avoir obtenu les unités de 4° secondaire en langue
d’enseignement, en langue seconde et en mathématiques;
ou

» Etre agé d’au moins 18 ans au moment de I'entrée en formation, avoir réussi le
test de développement général (TDG) et posséder les préalables spécifiques;
ou

» Détenir une attestation d’équivalence de niveau secondaire (AENS).

INSCRIPTION

www.srafp.com

CONTENU DU PROGRAMME

ENONCES DES COMPETENCES HEURES
Se situer au regard du métier

et de la démarche de formation 15
Prévenir les risques en matiere d’hygiene,

de salubrité et de sécurité au travail 30
Traiter des matiéres premieres 60
Confectionner des crémes et des garnitures 120
Confectionner des produits a base de pates friables 60

Confectionner des petits fours secs 45
Decorer des P | eceSde p étlsser,e ...................................... 6 0
Confectionner des entremets traditionnels 105
Confectionner des éléments de décor rapportés 75
Confectionner des produits en chocolat 75
Confectionner des entremets modernes %
Confectlonnerdesdessertsg|aces45
.é O n fectlo nner des Vlen no,ser,es ...................................... 7 5
.é O n fectlo n ner des d esse rts ...............................................
ala commande et a l'assiette 45
.S. ’mteg reraum,heu de trava” ........................................ 105
Confectionner des brioches et des pains briochés 60

Confectionner des petits gateaux
et des petits fours frais

www.cfpjonquiere.com

ou formulaire papier disponible dans les centres de formation
professionnelle, les écoles ou les centres d’éducation des adultes

418 695-5195




