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CONTENU DE LA FORMATION

OBJECTIF

Fabriquer les produits de patisserie dans le respect des procédés de transformation, des normes d'hygiéne et
de sécurité et des préconisations liées au développement durable, notamment la lutte contre le gaspillage.
Contribuer & la mise en valeur des produits finis auprés du personnel de vente. ll(elle) peut étre amené(e) a
étre en contact avec la clientéle.

LIEUX

En centre de formation de I'artisanat situé a Nouville et en entreprise.

« Francais * Pratique professionnelle
PROGRAMME . His’roirg-Gépgrophie et Instruction Civique « Technologie ,
PEDAGOGIQUE * Matheématiques + Sciences appliquées

Physique-Chimie
+ Anglais
* Education Physique et Sportive

+ Connaissance de I'entreprise
« Prévention Santé Environnement

MODALITE DE VALIDATION ) O/
La formation est validée par un dipldme de I'Education Nationale de niveau 3. OE
zusSIT
L'examen se déroule sous forme d’'épreuves ponctuelles (examen final) DE REU MEN
A L'EXA

- Matiéres générales (écrites et orales)
- Matiéres professionnelles (écrites et pratiques)

B RYTHME DE L’ALTERNANCE

ALTERNANCE

2 semaines en enfreprise et 1 semaine de cours théorique et pratique. CFA

CALENDRIER
Le planning de formation prévoit 13 & 14 semaines de cours en CFA par an.

DUREE TOTALE DE LA FORMATION ENTREPRISE
2 ans, avec 5 semaines de congés payés par an.

8 MODALITES D’INSCRIPTION

CONDITION D’ADMISSION

Avoir plus de 16 ans, valider toutes les étapes de recrutement.

Recherche d’entreprise

»
< »

—0— O— © 4 00—

Enregistrement Information et Entretien Signature Intégration formation
Pré-inscription Tests de positionnement  de motivation du contrat en CFA
au Point A avec un conseiller (fin février)
RENSEIGNEZ-VOUS !

(® POINTA-NC ’
((l\> @ 14 rue de Verdun - NOUMEA &) contact@pointa.nc
- Accueil du public du lundi au jeudi de 8h a 16h Foi WWW.pointa, nec

) , ® 246949 i
Votre premiére étape vers |"Alternance



https://www.freepik.com/free-icon/zoom-interface-symbol-text-paper-with-magnifier-glass_726955.htm
https://www.freepik.com/free-icon/calendar-with-clock-time-tools_733359.htm

APPRENDRE UN METIER

PATISSIER

Chambre
«Métiers
et de fArt'sanat

NOUVELLE-CALEDONIE

Prépare et confectionne des produits de patisserie, confiserie, chocolaterie et glacerie selon les regles
d'hygiéne et de sécurité alimentaires. Peut effectuer la vente de produits de patisserie, confiserie, chocolaterie
et glacerie. Peut gérer un commerce de détail alimentaire (patisserie, confiserie, chocolaterie, glacier,...).

Suit I'état des stocks, définit les besoins en approvisionnement et prépare les commandes.

@ ACTIVITES

» Fabriquer et présenter des produits de pdtisserie et de viennoiseries.

« Approvisionner (réceptionner et stocker) les marchandises.

» Organiser son temps et espace de fravail.

* Produire (fabriquer) et fransformer (conditionner et conserver) les produits.

- Communiquer au sein de I'entreprise : Rendre compte a la hiérarchie sur 'approvisionnement , la production
et la mise en vente ou distribution.

+ Appliquer une démarche qualité : Contrdler la conformité des produits tout au long du processus de
production. Nettoyer, désinfecter et ranger I'outillage, les matériels et les locaux professionnels.

rg z
&, PROFIL METIER REQUIS 100%

. -Mé.ticuleux et ‘Rigoure,ux. 3 la précision est D'INSE%LI?J,;LI-E
indispensable & la réadlisation de certaines pROFESsI
recettes.

+ Habile et Organisé : les assemblages de piéces
et les décorations d base de créme sont
souvent délicats a réaliser.

*  Gourmet : pour optimiser la finesse du goGt des
pdatisseries.

* Imaginatif : le succés d'un pdtissier est souvent
d0 & sa créativité, a ses inventions et & son sens
de la décoration.

- Soigné : le fravail en unité de fabrication et en
boutique exige une hygiéne irréprochable.

« Endurant : avoir une condition physique
suffisante.
7
() EMPLOIS VISES
» Pdtissier.

« Artisan-chocolatier.
« Confiseur-Glacier-Traiteur.

« Formation complémentaire envisageable au
CFA de la CMA > Employé traiteuren 1 an.

CENTREDE ®CMA'NC @ formation@cma.nc
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