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Formation an Hotallarie

SPECIALITE: PATISSERIE
DIPLOMES: BTP HOMOLOGUE 20 MOIS -2426 H

DEBOUCHES

B Chef de patisserie- sous chef de patisserie
Assistant de partie-assistant de chef de partie
Poursuite des etudes ou RTP

ADMISSION : 2¢m Annee secondaire accomplie ou CAP

Ce diplome vise a:

m Rendre la personne competente dans I'exercice de sa profession. C'est lui
permettre de realiser correctement, les taches et activites inhérents a la
profession, en autonomie et en equipe, et presenter un produit en respectant
les imperatifs professionnels de qualite .

m Favoriser I'integration de la personne a la vie professionnelle par la connaissance
du marche de travail et de la profession choisie.

m Donner I'apprenant les elements lui permettant de gerer sa carriere et favoriser
son evolution.

STAGES

C'est une activite pedagogique obligatoire qui favorise la decouverte du milieu de
travail dans son reel vecu.

L'ecole se charge d'affecter ses etudiants ses etudiants dans les entreprises.

Elle les encadre et assure le suivi du stage. Ce stage est note. Sa note est compta-
bilisee lors du calcul de I'admissibilite de I'apprenant




AUTRES SERVICES LIES A LA FORMATION

Vie extrascolaire intense :

Excursions de divertissement, visites d'entreprises, participation aux salons
professionnels, journees de demonstration,......

Restauration au sein du restaurant de I'ecole

DOSSIER ANNUEL D'INSCRIPTION

Formulaire d'inscription a remplir a I'administration

1 copie de la CIN ou carte de sejour

2 copies certifiees conformes du certificat de scolarite
3 photos d'identites

2 enveloppes affranchies pour un envoi recommande
2 extraits de naissance

Un certificat medical

AU PROGRAMME

Enseignement general Enseignement Technique

Legislation 20H Fonction de travail 50H
Frangais T2H Qualite de service 90H
Anglais T2H Securite de travail 30H
Arabe 36H M, matiere premiere et mets 60H
Informatique 50H Securite alimentaire 45H
Gestion 96H

Communication 50H

Education env 26H

Utiliser les moyens de recherche d'emploi 15H

Gestion de la qualite 36H

Sous Totall 473H Sous Total2 275H



Travaux pratiques

Realiser des mises en place 80H
Realiser des pates et des cremes de base 150H
Realiser des glaces et des entements glaces 150H
Realiser des confiseries et des sauces 100H
Dresser des mets 50H
Realiser des decorations en patisseries 50H
Superviser une equipe de travail 40H
Coordonner les activités des services patisseries 60H
Realiser des entremets chauds et froids 150H

Assurer le debarrassage et I'entretien a son poste de travail 80H

Sous Total3 910H
Stage T68H
Total general 2426H

DEROULEMENT DE LA FORMULATION

B |Laformation theorique et pratique a lieu dans les laboratoires de I'ecole , les
stages professionnels sont effectues dans des etablissements d'hotellerie et
des restaurants.

Evaluation : Controle contenu+ Stages notés + examen de fin de la formation




