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®» Avoir plus de 26 ans

®» Avoir validé le projet professionnel avec un prescripteur
(Pole Emploi, Mission Locale, Cap Emploi)

®» Avoir réalisé un stage d’'immersion en entreprise (PMSMP)
®»  Etre titulaire d’un dipléme de niveau V (CAP, BEP,

Brevet)

®» Etre mobile

OBJECTIFS DE LA FORMATION : \

®» Préparer et valider le CAP Patissier .

®» Respecter les régles d’hygiene, de sécurité et de tragabilité :

®» Acquérir les savoirs, savoir-faire et savoir-étre du métier = " :
(réception et stockage des produits livrés ; fabrication et l
conservation des productions, mise en valeur des produits - :
finis, présentation des produits au personnel de vente...) ; %
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NOTRE OBJECTIF : Vous permettre de réussir votre parcours
professionnel en Patisserie
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Contact :

Alméa

FORMATIONS -INTERPRO Sonia UNTERWALD - sonia.unterwald@almea-formations-10.fr - 03 2581 80 11
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\ LES MOYENS PEDAGOGIQUES :

Une équipe dédiée de formateurs expérimentés

Lexpérience de 'enseignement en alternance

Des laboratoires modernes adaptés a la formation professionnelle
Un réseau d’entreprises de proximité
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