
La confiance peut sauver l’avenir
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PÂTISSIER	

LYCÉE PROFESSIONNEL SAINT-MICHEL
Saint-Michel
56320 PRIZIAC



La confiance peut sauver l’avenir

Le·la titulaire du CAP Pâtissier fabrique, 
à partir de matières premières, les produits 
de pâtisserie destinés à la commercialisation. 
Il·elle exerce son activité dans le respect :

•	 des procédés de transformation ;
•	 des normes d’hygiène et de sécurité ;
•	 des préconisations liées au développement 

durable, notamment la lutte contre le gaspillage. 

Il·elle contribue à la mise en valeur des produits finis 
auprès du personnel de vente, participant ainsi 
à la commercialisation. 

OBJECTIFS
•	 Réaliser des gâteaux et des viennoiseries : de 

la préparation de la pâte jusqu’à la décoration en 
passant par la garniture et la cuisson.  

•	 Participer à l’approvisionnement, au stockage des 
marchandises et au renseignement du personnel de 
vente. 

ET APRÈS ? 
•	 Exemples de poursuite d’études :

> �Mention complémentaire Pâtisserie glacerie  
chocolaterie confiserie spécialisées (à Saint-Michel)

> �Bac Pro Boulanger pâtissier (au sein du lycée)
> �BTM* Pâtissier confiseur glacier traiteur

•	 Insertion professionnelle :
•	 Pâtissier·ère
•	 Commerçant·e en alimentation
•	 Opérateur·trice de fabrication de produits 

alimentaires

* BTM : Brevet Technique des Métiers

Apprentis d’Auteuil
Lycée professionnel Saint-Michel
Saint-Michel - 56320 Priziac
Tél. 02 97 23 89 55
lyceepro.saintmichel@apprentis-auteuil.org

Les admissions sont possibles tout au long de l’année 
selon les places disponibles. Possibilité d’hébergement 
sur site. 

CONTENU DE LA FORMATION 
Formation d’une durée de 2 ans :
•	 Alternance de cours théoriques et 

pratiques dans les ateliers du lycée. 
•	 Enseignements généraux : 16 h / sem. 

Français, mathématiques, histoire-
géographie, anglais, EPS.

•	 Enseignement professionnel : 17 h / sem. 
Approvisionnement, production, qualité, 
hygiène et sécurité, commercialisation et 
communication.

•	 Période de formation en milieu 
professionnel (PFMP) : 16 sem. sur 2 ans.

CONDITIONS D’ADMISSION
Au minimum après une 3e générale 
ou spécifique.

ACCÈS ET TRANSPORT
•	 Liaisons en bus les vendredis et 

dimanches avec les gares de Lorient, 
Quimperlé, Carhaix et Pontivy. 

•	 Notre établissement est situé au cœur 
de la Bretagne à 45 min de Lorient, 
40 min de Pontivy et 1 h de Quimper,  
St Brieuc et Morlaix. 


