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CONDITIONS D’ADMISSION :

Cette formation est dispensée au Lycée
Nicolas Appert 2 ORVAULT depuis sep-
tembre 1999, ceci pour répondre aux
besoins de la profession et aux attentes des
éleves qui souhaitent se perfectionner dans
le domaine de la patisserie.

Une année (septembre a juin) répartie en
24 semaines de cours et de |2 semaines de
période de formation en milieu pro-
fessionnel (P.F.M.P)

Les candidats postulants doivent avoir un
diplome en hotellerie : CAP, BEP,
Baccalauréat Technologique, Baccalauréat
Professionnel et BTS.

LE CONTENU DE LA FORMATION:

-Travail sur les bases de la patisserie de
restaurant : entremets, giteaux, vien-
noiserie, confiserie, chocolaterie, glacerie...
Spécialisation :

-Réalisation de desserts au goit du jour
Sensibilisation a la recherche et a la
créativité de nouveaux desserts
-Confection de pieces artistiques a base
de sucre, pastillage, nougatine, chocolat

- Service de desserts au restaurant d’application et
brasserie

- Des cours de dessin appliqué, indispensables a cette
profession.
Des cours technologiques et de sciences appliquées

-Trois périodes de formation en milieu professionnel
(P.F.M.P) : une période en patisserie boutique et deux

en restaurant, indispensables a la concrétisation des «
savoirs » et a [’adaptation au milieu professionnel.

LES ETUDES :

Ce certificat est axé sur la pratique professionnelle :

Pratique Professionnelle : 19 H
Technologie Professionnelle : 2 H
Dessin Appliqué : 2 H

Sciences Appliquées a I'hygiene : 2 H

Petits fours



