APTITUDES ET
INTERETS

CE PROGRAMME TE CONVIENT-T-IL?

TU ES habile de tes mains ;

TU AS le sens de I'organisation et
de la planification ;

TU ES capable de conceptualiser
un croquis ou visualiser un dessin
en 3D ;

TU ES une personne créative qui
aime innover ;

TU AS un bon sens de
I’'observation ;

TU AIMES résoudre des
problémes ;

TU ES une personne persévérante
et tenace.

TU AIMES le dessin et tu as un
sens artistique développé.

Vous avez des questions?

Consultez le service
d’orientation de votre école

(0]V)
Services d’accueil, de référence,
de conseil et d’accompagnement

LA FORMATION At i
PROFESSIONNELLE Patisserie

et ses multiples de restauration
possibilites! contemporaine

L'obtention d’une diplomation Alimentation
ou d’une qualification et tourisme

Des parcours de formation diversifiés

La poursuite d’études collégiales
et/ou universitaires

Le démarrage d’une entreprise

INFORMATION ET ADMISSION

Centre multiservice des Samares

333, rue Sir-Mathias-Tellier Sud
Joliette (Québec) J6E 6E6

Téléphone : 450 758-3552
Sans frais : 1 866 758-3665
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CHOISIR CE PROGRAMME,
C’EST APPRENDRE A :

CONFECTIONNER des pates diverses, des crémes,
des biscuits, des petits-fours secs, des petits gateaux,
des petits fours frais, des entremets traditionnels, des
entremets modernes, des desserts glacés, des produits en
chocolat, des éléments de décor de base ainsi que des
desserts a |'assiette ;

CONFECTIONNER d’autres produits tels que des pains
variés, des brioches et des beignets ;

INNOVER dans la préparation des divers éléments de la
patisserie par l'originalité des plats, le choix des ingrédients
et le go(t du produit.

AUX ENDROITS DE TRAVAIL SUIVANTS : LISTE DE COURS
LIEU DE FORMATION o Hotels et restaurants ;

o Patisseries et boulangeries artisanales ;
Ecole hateliere de Lanaudiére - Joliette e Services de traiteur ; Garnitures 60 heures
e Bateaux de croisieres ;

¢ Magasins d’alimentation ;

e Centres de villégiature ; Produits a base de pates
o Auberges. fondamentales 75 heures

AFIN D’EXERCER LE METIER DE :

o Patissiere, patissier ;

o Cuisiniere de spécialités (desserts), cuisinier
de spécialités (desserts) ;

o Cuisiniere-patissiére, cuisinier-patissier ;

o Chef-patissiére, chef-patissier (avec 5 a 10 ans
d’expérience de travail).

CONDITIONS D’ADMISSION

e DEP Cuisine ou DEP Cuisine d’établissement 0U Décors 30 heures

o Posséder de I'expérience pertinente et récente
en relation avec ce programme d’études.

Biscuits et supports 30 heures

Produits de chocolaterie 30 heures

Entremets classiques 60 heures

Entremets contemporains 75 heures

EXIGENCES A LADMISSION Produits de glacerie 30 heures
[ ] Certificat de naissance émis par |'Etat civil (original grand format) ;
[ ] Dernier relevé des apprentissages du MEQ (original) ; Desserts a I'assiette 60 heures
[ Sily alieu, le plus récent bulletin de I'année en cours ou profil de

formation.

TOTAL 450 heures



