
Programme

• Réaliser un buffet de petits déjeuners d'hôtellerie ;
• Réaliser une gamme de pâtisserie classique de saison ;
• Réaliser une gamme classique de chocolats et de confiseries ;
• Réaliser une gamme complète à base de pâte à choux et une 
gamme de fours secs ; 
• Réaliser les classiques des desserts de restauration (dont glace) ; 
• Réaliser des présentoirs thématiques de pâtisserie.

++ Une alternance adaptée à vos besoins, 
Une équipe professionnelle et 

passionnée.

OBJECTIFS

Maîtriser la réalisation et la présentation des fabrications traditionnelles et spécialisées en Pâtisserie, 
Glacerie, Chocolaterie, Confiserie. 
Respecter les us et coutumes de la profession et des règles d’hygiène. 

Mention Complémentaire
Pâtisserie Glacerie Chocolaterie 

Confiserie Spécialisées

Durée : 1 an en alternance

Niveau 5

Lycée Hôtelier La Renaissance, Plateau Caillou
De août 2023 à juin 2024

Les Qualités
requises

• Esprit créatif
• Minutieux et précis
• Bonne condition physique
• Passionné par le monde de la 
cuisine
• Curiosité et ouverture d’esprit
• Patience

Pré-requis
Être titulaire d'un CAP pâtissier, CAP Glacier 
fabricant, CAP Chocolatier confiseur ou BEP 
Alimentation option pâtisserie, glacerie ou 
chocolaterie.
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