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C.C.A.
Certificat de Comp�tences Acad�miques en P�tisserie Fran�aise

Ecole Nationale Sup�rieure de la P�tisserie

Formation pratique et technique sur les m�tiers de la P�tisserie

Dipl�me d�livr� conjointement par l’Education Nationale – Acad�mie de Clermont Ferrand et l’Ecole 
Nationale Sup�rieure de la P�tisserie. 

Prochaine session : 28 Septembre 2009

Test et entretiens d’admission : Juin 2009 (par email ou t�l�phone)

Dur�e : 6 mois  
 530 heures de formation intensive dans les laboratoires de l’E.N.S.P,
 36 heures de “s�curit� et hygi�ne alimentaire, du personnel et des �quipements”,
 15 heures de “techniques du dessin”, 
 10 heures de secourisme,
 140 heures de stage en boutique ou restaurant : le but de ce stage et d’int�grer les �tudiants dans le 

monde du travail  et de renforcer les comp�tences acquises � l’E.N.S.P.  Pendant cette p�riode, les 
�tudiants ont l’opportunit� d’acqu�rir de l’exp�rience dans des conditions r�elles de production, aussi 
bien en boulangerie, p�tisserie ou traiteur. 

Public : 
Cette formation est ouverte � toute personne motiv�e, d�sireuse de se former ou de se reconvertir dans la 
p�tisserie :

 Etudiant souhaitant acqu�rir et/ou approfondir ses comp�tences dans les diff�rents domaines de la 
p�tisserie fran�aise.

 Non professionnel en p�tisserie souhaitant r�orienter sa carri�re.
 Professionnel d�sireux de d�velopper ses comp�tences en p�tisserie fran�aise.
 Jeune professionnel ayant d�j� suivi une �cole d'apprentissage. 
 Ancien professionnel ayant quitt� le m�tier pendant une p�riode plus ou moins longue.

Compte tenu de l'intensit� du programme, il est primordial que chaque candidat ait une r�elle motivation 
pour les m�tiers de la p�tisserie.
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Objectif de la formation :
L'objectif de cette formation professionnelle intensive est d'acc�der rapidement (6 mois) � un niveau de 
qualification et de comp�tence �lev�s sans passer par une formation initiale longue (C.A.P classique en 2 ans).

Mati�res �tudi�es :
 Acquisition des bases de la p�tisserie.
 Pratique professionnelle intense de la pr�paration � la r�alisation de p�tisseries.
 Hygi�ne appliqu�e.
 Technologie des mati�res premi�res.

Les cours sont donn�s en fran�ais par les formateurs de l’E.N.S.P.

Des cours de Fran�ais langue �trang�re sont dispens�s � l’E.N.S.P en collaboration avec le GRETA 
(Groupement d’Etablissements pour la Formation Continue). Un professeur intervient � hauteur d’une 
dizaine d’heures par semaine, et enseigne aux candidats le fran�ais social et professionnel afin qu’ils soient tr�s 
rapidement autonomes, linguistiquement parlant. Ces cours sont tout sp�cialement organis�s pour les 
�tudiants du programme C.C.A.. Ainsi, le vocabulaire n�cessaire � la compr�hension des cours en p�tisserie 
sera tr�s rapidement abord�. 
A la fin du programme, l’E.N.S.P offre l’opportunit� aux �tudiants du programme d’obtenir le DILF 
(Dipl�me Initial de Langue Fran�aise), un dipl�me d�livr� par minist�re de l’Education Nationale, de 
l’enseignement sup�rieur et de la recherche. 
Plus d’information concernant ce dipl�me sur : http://www.ciep.fr/dilf/index.php

Les cours :
Les cours se d�roulent dans les laboratoires de l’E.N.S.P, enti�rement �quip�s de mat�riel professionnel. Un 
dossier p�dagogique contenant des recettes est fourni au d�but du stage. Bloc-notes et stylos compl�tent le 
dispositif. Vous pouvez agr�menter vos fiches techniques en prenant des photos durant les cours.
Une fois par semaine, les candidats rencontrent les professionnels en formation continue dans le cadre de la 
pr�sentation de leurs r�alisations. C'est un moment riche en �changes et une opportunit� pour nouer des 
contacts, pouvant favoriser une carri�re future.
A la fin de chaque semaine de cours, les produits r�alis�s sont pr�sent�s sous forme de buffets. Celle-ci 
permet d'�valuer la quantit� et la qualit� du travail accompli, et �galement de prendre conscience, au fil du 
temps, de la rapidit� de l'�volution et de la progression technique des stagiaires.
A l'issue des 4 mois de formation, chaque stagiaire passe un examen sur 2 jours (� l’�crit : 1 jour, pratique en 
condition : 1jour). La note g�n�rale porte aussi bien sur la fa�on d'organiser son temps de travail que sur la 
r�alisation, la pr�sentation et le go�t des produits travaill�s.
Lorsque l’examen est r�ussi, le candidat re�oit le Certificat de Comp�tences Acad�miques (�quivalence 
technique du C.A.P P�tissier Fran�ais), d�livr� conjointement par l’Acad�mie de Clermont-Ferrand et 
l’E.N.S.P. Ce dipl�me est un passeport qui donne acc�s aux m�tiers de la p�tisserie. Celui-ci est reconnu par 
l’ensemble des professionnels, tant en France qu’� l’�tranger.

Les Horaires :
Les journ�es se d�roulent de la fa�on suivante, du lundi au vendredi : 
Petit d�jeuner : 07h30 – 08h00
Cours : 08h00 – 12h00
D�jeuner : 12h15 – 13h15
Cours : 13h30 – 17h00
Ces horaires sont donn�s � titre indicatif et peuvent �voluer en fonction de l’organisation interne de l’�cole. 
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La tenue de travail :
La tenue professionnelle : veste, pantalon (noir ou pied-de-poule) et chaussures de s�curit� sont obligatoires.
Les toques et les tabliers ainsi que le mat�riel et les fiches techniques sont fournis par l’Ecole Nationale 
Sup�rieure de la P�tisserie.

Le vestiaire :
Des vestiaires enti�rement �quip�s pour femmes et pour hommes sont � votre disposition (armoires 
individuelles, douches, …). 

Co�t de la formation : 13 000 € Hors Taxes pour facturation � l’�tranger

Ce  tarif comprend les frais d’inscription, les cours et la documentation technique (structur�s dans des 
classeurs), les mati�res premi�res d’œuvre, les mat�riels, les �quipements n�cessaires aux r�alisations, deux 
vestes professionnelles, des toques et des tabliers jetables et un transfert en navette de la gare de Saint-
Etienne Chateaucreux au Ch�teau de Montbarnier, d�s votre arriv�e. 

Ce tarif ne comprend pas :
- l’h�bergement, 
- les repas,
- les d�placements personnels,
- les d�penses personnelles,
- les frais oC.C.Asionn�s par le stage en entreprise (transport, frais de bouche…).

L’E.N.S.P vous aide dans vos d�marches de recherche d’h�bergement � Yssingeaux et de stage en entreprise.

Toute une �quipe � votre service :
L’objectif de notre �quipe est de vous assister afin que votre s�jour � l’E.N.S.P se d�roule dans les meilleures 
conditions.

La Direction des Admissions est � votre �coute : 

Ecole Nationale Sup�rieure de la P�tisserie (E.N.S.P)
Ch�teau de Montbarnier - Yssingeaux
Tel : +33 4 71 65 72 50 - Fax : +33 4 71 65 53 68
E-mail : ensp@ensp-adf.com


