
Le CAP Adultes est une façon efficace d’acquérir une reconnaissance professionnelle 
grâce à un diplôme d’état et à l’accompagnement de formateurs experts

dans leur domaine d’activité. 

Cette formation labélisée FERRANDI Paris, va bien au-delà du référentiel du diplôme et 
s’adresse à des personnes qui désirent, dans le cadre d’un projet professionnel, changer 

d’activité, créer une entreprise, ou monter en compétences. Notre formation, animée par 
une équipe de professionnels dédiés, intègre de nombreuses heures de travaux pratiques, 

des évaluations régulières, une mise en situation aux épreuves de l’examen...

Un programme complet pour une évolution professionnelle garantie.

Rejoignez les étoiles de la Gastronomie
& du Management Hôtelier

NOUVEAUTÉS SUR LE CAMPUS DE DIJON
CAP Cuisine et CAP Pâtisserie pour adultes

Septembre 2024

C A M P U S   D E   D I J O N

Grande école hôtelière, membre de la Conférence des grandes écoles (CGE), FERRANDI Paris forme l’élite de la 
gastronomie et du management hôtelier, acteurs du renouveau, en France et à l’international.

Établissement d’Enseignement Supérieur Privé de la CCI Paris Ile-de-France Éducation, FERRANDI Paris a été créé 
il y a plus de 100 ans. Son nom est associé à plusieurs générations de chefs, de managers de l’hôtellerie et de la 
restauration, qui se sont distingués par leur signature culinaire et leurs talents d’innovateurs.

FERRANDI Paris, 
Plus de 100 ans d’expérience 
au service de l’excellence

PLUS D’INFORMATIONS SUR
https://www.ferrandi-paris.com/fr/formation-continue-pour-adultes



• DURÉE DE LA FORMATION :
- 14 semaines de formation 

- 14 semaines de stage en entreprise

• TARIF : 10 500 € (formation éligible au CPF)

• TYPE DE DIPLÔME :

- Diplôme du Ministère de l’Education 
Nationale (Certificat d’Aptitude 
Professionnelle) - Niveau 3

- POUR CANDIDATER -
Mme. Marina LELIEVRE  - mlelievre@ferrandi-paris.fr  - 01 49 54 29 99

•

CAP 
Cuisine

•
Septembre 2024

• PUBLIC VISÉ

Adultes avec un projet de reconversion 
professionnelle dans le secteur de la gastronomie

OBJECTIFS PÉDAGOGIQUES

Le ou la titulaire du CAP Cuisine utilise plusieurs techniques afin de réaliser des plats. 
Il a une connaissance des produits et participe à la gestion des approvisionnements. 

Il travaille légumes, viandes et poissons et maîtrise les techniques de cuisson, 
de refroidissement rapide et de remise en température.

Il est capable d’élaborer un menu composé de préparations chaudes et froides (sauces, desserts, …). 
Il ou elle est capable de :

•  Mettre en oeuvre les techniques culinaires de base à 
partir de matières premières en respectant les règles 
d’hygiène et de santé et sécurité au travail, ainsi que 
les préconisations liées au développement durable ;

• Établir des fiches techniques ;

• Maîtriser l’approvisionnement et la gestion des 
stocks de matières premières ;

• Organiser sa production à partir d’une commande ;

• Organiser son poste de travail tout au long de l’acti-
vité de cuisine ;

•  Contrôler  la  qualité  des  fabrications  et  communi-
quer avec l’équipe ;

• Participer à la distribution des mets.



- POUR CANDIDATER -
M. Jean-François CECCALDI  - jceccaldi@ferrandi-paris.fr   - 01 49 54 29 719

OBJECTIFS PÉDAGOGIQUES

Le ou la titulaire du CAP Pâtissier est capable de :

•  Réaliser des produits de pâtisserie à partir de ma-
tières premières en respectant les règles d’hygiène et 
de santé et sécurité au travail, ainsi que les préconisa-
tions liées au développement durable.

• Établir des fiches techniques ;

• Maîtriser l’approvisionnement et la gestion des 
stocks de matières premières ;

• Organiser sa production à partir d’une commande ;

•  Contrôler  la  qualité  des  fabrications  et  communi-
quer avec l’équipe ;

• Dresser et envoyer la production..

• DURÉE DE LA FORMATION :
- 14 semaines de formation 

- 14 semaines de stage en entreprise

• TARIF : 10 500 € (formation éligible au CPF)

• TYPE DE DIPLÔME :

- Diplôme du Ministère de l’Education 
Nationale (Certificat d’Aptitude 
Professionnelle) - Niveau 3

• PUBLIC VISÉ

Adultes avec un projet de reconversion 
professionnelle dans le secteur de la gastronomie

Le ou la titulaire du CAP Pâtissier exécute de manière professionnelle et autonome 
les techniques de fabrication du métier. Il ou elle fait preuve de dextérité et de rigueur 

et s’adapte aux différents postes (tour, entremets, cuissons, ...) 
tout en ayant le sens du travail en équipe.

•

CAP 
Pâtisserie

•
Septembre 2024



C A M P U S   D E   D I J O N

JOURNÉE PORTES OUVERTES
Campus de Dijon - 12 parvis de l’Unesco 21000 Dijon

Samedi 18 novembre 2023

de 9h30 à 15h00

RÉUNIONS D’INFORMATIONS
En ligne

Inscriptions sur www.ferrandi-paris.fr 

•
CAMPUS DE DIJON

12 parvis de l’Unesco 21000 Dijon

Niché  en  Bourgogne,  juste  à  côté  du  cœur  de  la  célèbre 
ville de Dijon et à 1 km des vignobles, notre tout nouveau 
campus fait partie de la nouvelle Cité Internationale de la 
Gastronomie et du Vin. Dans l’emblématique bâtiment « 
Canon de Lumière » le campus de Dijon  dispose 850 m2 et 
comprend deux laboratoires, l’un de cuisine et l’autre de 
pâtisserie,  offrant  une  vue  plongeante  sur  le  centre-ville 
de Dijon.

Les programmes en cuisine et en pâtisserie proposés sur le 
campus de Dijon se distinguent par leur excellence péda-
gogique. Ils accordent une place importante aux spécifici-
tés culinaires régionales et aux cours d’œnologie qui sont 
délivrées par la prestigieuse École des Vins de Bourgogne.

FERRANDI PARIS, CAMPUS DE DIJON  
Un espace unique et moderne au cœur de la ville

• Lundi 30 octobre 2023 à 11h00

• Mardi 14 novembre 2023 à 17h00

• Lundi 27 novembre 2023 à 11h00

• Mardi 12 décembre 2023 à 17h00

• Mardi 9 janvier 2024 à 11h00

• Lundi 15 janvier 2024 à 17h00

•
CONTACT PRESSE

Audrey JANET - ajanet@ferrandi-paris.fr -01 49 54 28 23 
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