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Inscription a I'examen CAP

Ou : sur la plateforme officielle Cyclades de votre académie, démarche a faire vous-méme
Quand : en général de mi-octobre a mi-novembre, pour une session unique en mai ou juin de
l'année suivante

Condition : étre majeur au 31 décembre de I'année de I'examen

Colt : inscription gratuite (certaines académies demandent environ 5 €)

Tenue et matériel : vous apportez votre tenue professionnelle et votre petit matériel le jour de
I'examen (environ 300 €). La liste officielle est envoyée avec la convocation.

Le stage en entreprise obligatoire

Pour vous inscrire au CAP Pétissier en candidat libre, vous devez justifier d'une période de
formation en entreprise obligatoire de 490 heures (14 semaines), réparties en deux stages
distincts :

7 semaines consécutives (245 h) pour I'EP1 — Tour, petits fours secs et moelleux, gateaux de
voyage ;

7 semaines consécutives (245 h) pour I'EP2 — Entremets et petits gateaux, dans une entreprise
qui réalise ce type de productions.

Ces stages doivent avoir été effectués dans les 3 ans précédant I'examen. Les attestations de
stage, sur le modeéle officiel de votre académie, sont a déposer sur Cyclades au moment de
l'inscription. Une expérience professionnelle d'au moins 14 semaines en patisserie peut vous
dispenser de stage.

Comment se déroulent les épreuves du CAP Patissier ?

Le CAP Pétissier comporte deux catégories d'épreuves. Les épreuves professionnelles :

EP1 : Tour, petits fours secs et moelleux, gateaux de voyage (coefficient 8)

EP2 : Entremets et petits gateaux (coefficient 7), préparée dans cette formation

Les épreuves générales : francgais et histoire-géographie, mathématiques et physique-chimie,
langue vivante, arts appliqués, EPS, ainsi que la PSE (Prévention Santé Environnement).

Dispenses possibles :

- Si vous étes titulaire d'un CAP, d'un BEP ou d'un bac professionnel, vous étes dispensé de
toutes les matiéres générales et de la PSE.

- Si vous étes titulaire d'un bac général ou technologique, ou d'un dipléme du supérieur, vous
étes dispensé des matieres générales, mais vous devez passer la PSE (écrit d'1 heure).

- Si vous n'avez pas de diplédme, vous devez passer toutes les matiéres générales et la PSE.
Seule I'EPS est dispensable. La dispense se déclare lors de l'inscription sur Cyclades, avec la
copie de votre dipléme.

School Online University ne prépare pas aux matieres générales ni a la PSE : si vous n'en étes
pas dispensé, vous devrez les préparer par vos propres moyens.
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