LMA est un organisme de
formation spécialisé dans les
métiers de bouche

Equipe pédagogique

Formateurs experts dans le domaine
de la Patisserie

Diplome/Validation

Dipléme d'Etat de niveau Il
délivré par le Ministere de 'Education
Nationale et de la Jeunesse
RNCP 38765
JO/BO du 1er Décembre 2022

Durée

12 mois
(Durée indicative, ajustable selon
le profil des bénéficiaires)

Calendrier

404 h centre de formation
1416 h en entreprise

Modalités d’acces

Contrat d'apprentissage signé avec
une entreprise
Test de positionnement

Délai d’acces
15 jours avant le démarrage
de la session

Prérequis
Dipléme de niveau Bac ou CAP

Tarif

Devis sur demande

Nombre de places
10

Financement
OPCO

Lieu de formation
LMA - 9 Rue Pierre Kichenapanaidou
ZA Vadivel Vayaboury - 97410 Saint
Pierre NDA : 98973060297
Préfecture de la Réunion (cet
enregistrement ne vaut pas
agrément de I'Etat)
N°UAI : 9741843K

Version 2
Date de mise a jour : 27/04/2026

CAP Patissier (Connexe )

Alternance

Objectifs

Gérer les matiéres premieres et organiser le
poste de travail dans le respect des régles
d’hygiéne

Réaliser des pdtes de base, garnitures, petits
fours et produits de patisserie

Elaborer des entremets et gateaux de
voyage selon les recettes

Assurer le montage, la finition et la
présentation soignée des produits

PI‘Og ramme

Production de petits fours et gateaux de
voyage

Production d’entremets et petits gateaux
Prévention-santé-environnement

Public

En contrat d’apprentissage : jeune de 16 a
29 ans révolus

Demandeur d’emploi 18 ans et plus
Salarié

& Pour les personnes en situation de
handicap, un accompagnement
spécifique peut-étre engagé avec
I'Agefiph pour faciliter leur parcours.

Equivalence passerelle
Aucun

Marie Stéphanie Leveneur Référente
pédagogique handicap et mobilité
contact@lmacademie.re

0262 860 218 * 0693 330 896

Méthodes mobilisées

Pédagogie active et démonstrative

Les stagiaires suivent un modeéle qui
combine des périodes de formation
théorique et pratique en centre, ainsi que
des stages obligatoires en entreprise.

Les travaux pratiques se déroulent sur des
plateaux techniques équipés de matériel
professionnel.

Modalités d’évaluation

Evaluation en cours de formation
Epreuves pratiques, écrite et orale
Dossier « chef d’ceuvre »

Chaque bloc de compétence est
indépendant et est validé & partir de 10/20
Questionnaire d’évaluation de la satisfaction

Poursuite professionnelle

CS Patisserie en boutique (RNCP 38761)

Débouchés
Emploi : Patissier (H/F)
Code ROME : D1104 Patisserie, confiserie,
chocolaterie et glacerie

Taux d'insertion global & 6 mois : XX%
Taux d'insertion dans le métier visé & 6
mMois : non communiqué par le
certificateur

Qualité et satisfaction

XX% de taux de satisfaction
100% se sont présentés a I'examen
100% ont obtenu la certification

IMA
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