
EURL ABPG Formations / Déclaration d’activité enregistrée sous le numéro 25 14 02121 14 auprès du préfet de région de Basse-Normandie 
EURL au capital de 10.000€       Membre d’une association agrée, le règlement par chèque est accepté 

N°de TVA intracommunautaire : FR51493993174         N°Siret : 49399317400017    RCS de Caen     Code NAF : 5621Z 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



_

Mik
pres
de la
 
100%

19,9
form
 
Serez

b

• Ex
• Sé
par 
• Ph
• In

 
 

`

EURL ABP

N

_:XvÉÄ

kaël MESRO
stigieux étab
a pâtisserie f

% de réussit

96/20 est la
mations 2020

z-vous le proch

bu}xvà|yá 

xposé de div
équence de d
les participa

hase de prése
teraction pe

`ÉçxÇá Ñ

PG Formations / D
EURL au

N°de TVA intraco

Äx 

OUZE, form
blissements, 
française. 

te depuis la 

a note mo
0 faites par l

hain à obtenir

 wx Ät yÉÜ

vers apports 
démonstratio
ants 
entation et d

ermanente en

 Ñ°wtzÉz

Déclaration d’act
u capital de 10.00

ommunautaire : F

ABPG
de bo
 
ABPG
2022 
 
L'éco
 
ABPG
démo
du 30

mateur ayant
vous enseig

création de 

oyenne obte
les stagiaires

r le CAP Pâti

 ÉÜÅtà|ÉÇ
• App
• App
• App
• Op
rende
• Div
• App

théoriques 
on par le for

dégustation 
ntre le form

Éz|Öâxá x
 • Un
de tec
form
 
• Le f
néces

 
tivité enregistrée 
00€       Membre 

FR51493993174  

G est un cen
ouche et adu

G forme le
au 31 mai 2

ole se situe e

G Formati
ontrant ainsi
0 juin 2015, 

t fait ses clas
gnera les tec

la formation

enue sur l
s. 

issier? 

Ç 
prendre les 
prendre les t
prendre la te
timiser la m
ement 
versifier et am
porter une e

essentiels 
rmateur et m

mateur et les 

 xà àxv{Ç|Ö
n classeur co
chniques, le

mation. 

formateur m
ssaire à la bo

 
sous le numéro 2
d’une association
       N°Siret : 493

ntre de form
ultes en reco

es artisans d
2023. 

en Normand

ons est ré
i la qualité d
entré en vig

sses auprès d
chniques et 

n en 2016. 

les avis-éva

recettes de b
techniques d
echnologie d

méthodologie

méliorer la q
expérience p

mise en appl

stagiaires 

|Öâxá 
omprenant le
s cours de t

mettra à disp
onne réalisat

25 14 02121 14 au
n agrée, le règlem
399317400017    

mation en pâ
onversion. 

de demain

die, à côté de

férencé dan
de ses form
gueur le 1er 

de M.O.F e
les recettes

aluations de

base de la pâ
de base de la
de base de la
e de travail a

qualité gusta
professionne

lication  prat

es fiches tec
echnologie, 

position du p
tion de la fo

uprès du préfet de
ment par chèque e

RCS de Caen     

âtisserie pou

au CAP PA

e Caen.  

ns le Data
mations au re

janvier 2017

`
t dans de 
s de base 

e fin de 

âtisserie 
a pâtisserie 
a pâtisserie 
afin de gagne

ative et visue
elle au stagia

`°
tique 

chniques, les
est remis au

participant le
ormation. 

e région de Basse
st accepté 
Code NAF : 562

ur profession

ATISSIER 

aDock depu
egard du dé
7. 

`|~t§Ä 

er en qualité

elle des prod
aire 

`°à{Éwx Ñ°

s illustration
u participant

e matériel et

e-Normandie 

1Z 

nnels des mé

du 5 septem

uis sa créa
écret n°2015

 `xáÜÉ

é, productivi

duits 

 °wtzÉz|Ö

s de recettes
t durant la 

t petit matér

étiers 

mbre 

ation, 
5-790 

Éâéx 

ité et 

|Öâx 

s et 

riel 



Pôle
• Ap
• Or
• El
 
Pôle
• Pr
dériv
• Ré
• M
• Va
 
Voir
 

_
Form
qual
pou

 

EURL ABP

N

e 1 / Bloc d
pprovisionn
rganisation d
laboration d

e 2 / Bloc d
réparation de
vées, d'appa

éalisation de
ontage et fin
alorisation d

r le référenc

_x vÉÇvx
mation pro
lification et 

ur les métiers

  

 

PG Formations / D
EURL au

N°de TVA intraco

e compéten
ement et sto
du travail se
e produits fi

e compéten
es éléments 
areils crousti
es fonds pou
nition d'entr
des produits 

ciel examen 

xÇàÜ° w
fessionnelle 
de compéte

s de la pâtiss

 

Déclaration d’act
u capital de 10.00

ommunautaire : F

nce n°1 Tour
ockage 
elon les cons
finis ou semi

nce n°2 Entr
de garniture
illants, de fr

ur entremets
remets et de
finis 

CAP Pâtissi

 :|ÇyÉá 
 intensive, 
ence. L'inten
serie. 

 • Dom
 • Niv
 • Pub
souha
souha
 • Pré-
épreu
 • Typ
 • Proc
 • Dur
Soit 3
Soit 9
 • Coû
 • Nom
 • Plac
 • App
 • Déb
qu'ou
S'insta
comp
 • Eva
forma
 • Règ
http:/
forma
 • Fra
 • Mod

test de po
 • Acc
ensem
forma
 
 
 
 
 

tivité enregistrée 
00€       Membre 

FR51493993174  

r, petits four

signes donné
i-finis à base

remets et pet
e à partir de 
uits 

s et petits gâ
 petits gâtea

ier (disponib

 
pratique et 
nsité du pro

maine de forma
veau : Niveau 
blic concerné
aitent entrer 
aitant gagner 
-requis : Dipl

uves d'enseign
pe de formation 
chaine session :
rée : 1210 heu

300 heures / 
910 heures / 2
ût pédagogique p
mbre de session
ces disponibles p
préciation de ré
bouchés : Trav
uvrier pâtissie
aller en t

plémentaire co
aluation : Une
ation afin qu'
glement intérieu
//www.abpgf
ation.html 
ais de dossier : 9
dalités d'accès à
ositionnemen
cessibilité des pu
mble que nos 
ateur puisse v

Ils nou

sous le numéro 2
d’une association
       N°Siret : 493

rs secs et mo

ées 
e de pâtes 

tits gâteaux
crèmes de b

teaux 
aux 

ble sur dema

technique 
ogramme ex

ation : Pâtisser
III CAP Pât
: Adultes e
dans la pr

en polyvalen
lôme au mo
nement génér
: En centre d
Du 5 septem

ures / 36 sem
10 semaines 
26 semaines 
par stagiaire : 9

n : 1 session 
par session : 6
ésultat - sanction
vailler dans 
r qualifié. 
ant qu'artis
onseillée). 
e fiche d'évalu
il puisse l'éva

ur  et informa
formations.fr

90€ TTC 
à la formation :
nt 
ublics en situati
installations 

vous accomp

us font conf

25 14 02121 14 au
n agrée, le règlem
399317400017    

oelleux, gâte

base et/ou 

ande) 

permettant 
xige que cha

rie  
tissier (nouv
en reconvers
ofession (+1

nce. 
oins de nivea
ral 
de formation,
mbre 2022 au 
maines 

en centre de 
en entreprise
9000€ TTC 

places maxim
n : Le CAP P
une pâtisser

san chef d

uation sera r
aluer. 
ations compléme
r/information

: Entretien in

ion de handicap
corresponde
agner. 

fiance : 

uprès du préfet de
ment par chèque e

RCS de Caen     

VÉÇ
eaux de voya

d'accéder r
aque candid

eau référenci
sion profess
18ans), perso

au 5 (CAP-B

, modularisée
31 mai 2023

formation 
e 

mum 
PATISSIER, d
rie ou une 

d'entreprise 

remise au par

entaires : Dis
ns-compleme

ndividuel, CV

p : Veuillez no
ent bien à vos

e région de Basse
st accepté 
Code NAF : 562

ÇàxÇâ Ñ°
age 

rapidement 
dat ait une r

iel)  
sionnelle, jeu
onnes du se

BEP) pour ê

e et personna
3. 

diplôme d'éta
boulangerie-p

(expérience

rticipant en m

ponible à l'a
entaires-au-pr

V, lettre de mo

ous contacter
s besoins et q

e-Normandie 

1Z 

 °wtzÉz|Ö

à un nivea
réelle motiva

unes adultes
ecteur alimen

être dispensé

alisée 

at. 
pâtisserie en

e profession

milieu et en f

adresse suiva
rogramme-de

otivation ,  

r pour vérifie
que notre 

|Öâx 

au de 
ation 

s qui 
ntaire 

é des 

n tant 

nnelle 

fin de 

ante : 
e-

r 



EURL ABPG Formations / Déclaration d’activité enregistrée sous le numéro 25 14 02121 14 auprès du préfet de région de Basse-Normandie 
EURL au capital de 10.000€       Membre d’une association agrée, le règlement par chèque est accepté 

N°de TVA intracommunautaire : FR51493993174         N°Siret : 49399317400017    RCS de Caen     Code NAF : 5621Z 

Contenu pédagogique (nouveau référenciel) 
Semaine 1 :  

Pôle 1 Pôle 2 /Théorie-Oral Pôle 1 Pôle 2 /Pratique professionnelle 
 La tenue professionnelle / Le vocabulaire 
 Module PSE premiers secours 
 Les rytmes biologiques 

Les pâtes de base (friables) 
Réaliser les crème de base (à chaud) 
Réalisation d'une gamme de tarte (pommes, bourdaloue, citron, flan,...) 

Semaine 2 :  
Pôle 1 Pôle 2 /Théorie-Oral Pôle 1 Pôle 2 /Pratique professionnelle 

 L'hygiène alimentaire 
 La fiche technique 
 Le petit matétiel / le gros matériel 
 Le sommeil 

Réalisation d'une gamme de pâtisserie à base de pâte à choux (chouquettes, éclairs, 
choux crème,...) 
Réalisation d'une gamme de pâtisserie à base de feuilletage (jalousie, millefeuille, 
palmier,...) 

Semaine 3 :  
Pôle 1 Pôle 2 /Théorie-Oral Pôle 1 Pôle 2 /Pratique professionnelle 

 Les produits de base : L'eau, la farine, la 
meunerie, les farines issues d'autres aliments, 
les farines issues d'autres céréales 

 Adapter son alimentation 

Les pâtes de base (feuilletées) 
Réaliser les crème de base (à froid) 
Réalisation d'une gamme d'entremets (royal, trois chocolats, hawaï,...) 
Réalisation de produits salés (quiches, pizzas, cakes, à base de pâte à brioche,...) 
 

Semaine 4 :  
Pôle 1 Pôle 2 /Théorie-Oral Pôle 1 Pôle 2 /Pratique professionnelle 

 Les produits de base : Le sucre, le sel, les 
oeufs,  les ovoproduits, le lait, la crème, le 
beurre 

 Gérer son activité physique 

Les pâtes de base (levées feuilletées) 
Réaliser les crème de base (à chaud et à froid) 
Réalisation d'une gamme de tarte (clafoutis, chocolat, mirliton,...) 
Réalisation d'une gamme de pâtisserie à base de pâte à choux (saint honoré, salambo,...) 

Semaine 5 :  
Pôle 1 Pôle 2 /Théorie-Oral Pôle 1 Pôle 2 /Pratique professionnelle 

 Approvisionnement et gestion des stocks dans 
l'environnement professionnel de la pâtisserie 

 Prévenir les conduites addictives 

Les masses de base (appareil à bombe) 
Réalisation d'entremets (charlotte à la framboise, trois chocolats, esprit fraise,...) 
Réalisation de biscuits (chocolat, léger aux amandes, joconde, dacquoise,...) 

Semaine 6 :  
Pôle 1 Pôle 2 /Théorie-Oral Pôle 1 Pôle 2 /Pratique professionnelle 

 Les produits de base : La margarine, les 
matières grasses d'origine végétale, la levure 
biologique, la levure chimique 

 Prévenir les infections sexuellement 
transmissibles 

 Orientation et formation professionnelle 

Les pâtes de base (poussées) 
Mettre en forme les préparations 
Réalisation d'une gamme de viennoiserie (croissant, pain au chocolat, pépito,...) 
Réalisation d'une gamme de petits fours secs (diamants, langue de chat, florentin,...) 
 

Semaine 7 :  
Pôle 1 Pôle 2 /Théorie-Oral Pôle 1 Pôle 2 /Pratique professionnelle 

 Les produits secondaires : Les matières 
édulcorantes, les spiritueux 

 Prévenir une grosesse non désirée 

Les pâtes de base (battues) 
Conduire les fermentations 
Réalisation d'une gamme de pâtisserie à base de génoise (moka, fraisier, poirier,...) 

Semaine 8 :  
Pôle 1 Pôle 2 /Théorie-Oral Pôle 1 Pôle 2 /Pratique professionnelle 

 Module hygiène alimentaire 
 Gérer son budget 
 Rechercher un emploi et valider son 

expérience professionnelle 
 L'histoire de la pâtisserie 

Réalisation d'une gamme de tarte (fraicheur chocolat, fondue de rhubarbe,...) 
Travail de la pâte d'amande (rose, personnages, décors divers) 
Travail de la nougatine, montage de pièce monté 
Les pâtes de base (appareils meringués) 

Semaine 9 :  
Pôle 1 Pôle 2 /Théorie-Oral Pôle 1 Pôle 2 /Pratique professionnelle 

 Les techniques de conservation ; Naturelles, 
Artificielles 

 Crédit et endettement 
 Mesures de protection des personnes et des 

biens 

Les pâtes de base (émulsionnées) 
Réaliser les produits d'accompagnements de base (fruits) 
Réalisation d'une gamme de pâtisserie à base de pâte à brioche (sucre, à tête, nanterre, 
aux raisins,...) 
Travail du chocolat (mise au point, décor, moulage, montage) 

 Semaine 10 :  
Pôle 1 Pôle 2 /Théorie-Oral Pôle 1 Pôle 2 /Pratique professionnelle 

 Les préparations glacées 
 Module connaissance de l'entreprise 
 Gérer ses achats 
 L'analyse sensorielle / Le sens et les saveurs 
  

Les pâtes de base (crémées) 
Conduire les cuissons 
Réalisation d'une gamme de tarte (fruits secs, cerise, demi-lune,...) 
Réalisation d'une gamme de viennoiserie (muroises, écureuil, beurres normand,...) 
Réalisation d'une gamme de cake et gâteaux (cookies, marbré, cupcake, trianon,...) 
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Calendrier de formation 
 

 
 
Les dates peuvent être soumises à modifications 
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Vous souhaitez vous inscrire ? C'est ici ! 
 

FICHE D'INSCRIPTION CAP PATISSIER 
 

Nom (M., Mme, Mlle) : ……………………… Prénom : ………………………………… 

Date de naissance : ……………………… 

Adresse personnelle : ……………………… 

…………………………………………. 

Lieu de naissance : ………………… 

Département de naissance : ……………… 

Pays de naissance : ……………………… 

Code Postal : ……………………… Ville : ……………………… 

Pays : ……………………… E-mail personnel : ……………………… 

Téléphone : ……………………… Statut (salarié, non salarié) : ……………………

Mobile : ……………………… Poste occupé : …………………… 

Numéro de sécurité sociale : …………………… Numéro de demandeur d'emploi : ………………
 

 VOS MOTIVATIONS  
(vous pouvez joindre une lettre de motivation  si vous le souhaitez) 
…………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………… 

 VOS OBJECTIFS PROFESSIONNELS 
…………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………… 

 OBSERVATIONS / BESOINS 
…………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………… 
…………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
Par quel(s) moyen(s) avez-vous pris connaissance de cette formation (si par internet, veuillez préciser le site) ? 
…………………………………………………………………………………………………………………………… 
Joindre votre CV énumérant votre parcours académique complet et vos expériences professionnelles. 
Joindre deux photos d'identité. 
Joindre deux photocopies recto-verso de votre carte d'identité ou de votre passeport en cours de validité. 
Joindre deux photocopies d'un des diplômes suivants : CAP ou BEP, BAC, BP, BT, DAEU, diplôme supérieur, 
titre enregistré au moins au niveau 4 de qualification dans le RNCP (afin d'être dispensé de l'enseignement 
général). 
Joindre un chèque de 90€ correspondant aux frais de dossier. 
Cocher le mode de financement envisagé : 

□ Financement par mon OPCA (fongecif, actalians,...), joindre la demande de prise en charge. 
□ Financement personnel 
□ Financement par mon entreprise. Préciser les coordonnées de celle-ci 

…………………………………………………………………………………………………………………………… 

Et maintenant envoyez cette fiche et les documents demandés  
à l'adresse suivante : ABPG Formations  

2 rue des Bourreliers 14123 Ifs 
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