Ecole partenaire : FERRANDI Paris

Maison partenaire : La Grande Epicerie de Paris

FERRANDI

Type de contrat : Contrat d’apprentissage
Accessible a partir d'un niveau 3¥me

Durée de la formation : 24 mois, de septembre 2023 a juin 2025

Créé en 2014, l'Institut des Métiers d’Excellence (ME) LVMH est un programme de formation
professionnelle en alternance, qui permet au groupe LVMH d’assurer la transmission de ses savoir-
faire dans les métiers de la création, de |'artisanat et de l'expérience client auprés des jeunes
générations et des personnes en reconversion, a travers des partenariats avec des écoles et
universités renommées dans leurs disciplines respectives.

Dans le cadre du partenariat entre I'Institut des Métiers d’Excellence LVMH et FERRANDI Paris, nous
organisons le recrutement de la promotion Arts Culinaires et Haute Hospitalité rentrée 2023 de I'Institut des
Métiers d'Excellence LVMH a FERRANDI Paris.

FERRANDI Paris accueillera dés septembre 2023 des apprenti.e.s en formation CAP Patissier, d'une durée
de deux ans. Cette formation sera réalisée dans le cadre de contrats d'apprentissage conclus avec La
Grande Epicerie de Paris, Maison du Groupe LVMH, leader mondial des vins et spiritueux, de la mode et
maroquinerie, des parfums et cosmétiques, des montres et joaillerie et de la distribution sélective.

Une formation alliant théorie et pratique prise en charge pour l'apprentie

La formation en alternance de I'Institut des Métiers d'Excellence LVMH pour le CAP Pétissier constitue un
dispositif original de formation. Il permet aux alternant.e.s de bénéficier :
1.D’un enseignement théorique et pratique dispensé a FERRANDI Paris au 28, rue de I'Abbé
Grégoire 75006 Paris ou au 17, bd Pasteur 95210 Saint-Gratien, complété par un enseignement
pratique au sein de La Grande Epicerie de Paris.
2.De Master Classes de I'Institut des Métiers d’Excellence LVMH organisées dans les Maisons
du Groupe avec des conférences sur les fondamentaux du luxe et sur I'histoire des Maisons, des
visites d'ateliers, des échanges avec des professionnels reconnus pour leur savoir-faire et leur
expertise, et des rencontres avec des créateurs et créatrices.

Les diplébmes

Le programme de lInstitut des Métiers d’'Excellence LVMH pour le CAP Pétissier donne accés a une
formation solide et exigeante, des terrains d'apprentissage d’exception et une valorisation de la formation
par une double reconnaissance de nature a favoriser I'accés a 'emploi des futur.e.s diplémé.e.s :

+ Undipléme délivré par le Ministére de I’'Education Nationale : le CAP Patissier.

* Le Brevet d'Excellence de I'Institut des Métiers d’Excellence LVMH : il est attribué aux diplémé.e.s
qui, au cours de leur année de formation au sein de I'Institut des Métiers d'Excellence, ont répondu aux
criteres d'exigence et d'excellence - de savoir-faire et de savoir-étre - propres a leurs métiers et au
secteur du luxe ; comme cela a été validé par les trois instances réunies : les tuteurs et tutrices ou maitres
d'apprentissage et les RH des Maisons, les professeurs des écoles et universités partenaires et I'Institut
des Métiers d'Excellence LVMH.
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Le ou la titulaire du CAP Pétissier exécute de maniére 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.

Ses activités principales sont de :

» Réaliser des produits de pétisserie a partir de matiéres premiéres en respectant les régles d’hygiéne et
de santé et sécurité au travail, ainsi que les préconisations liées au développement durable.

« Identifier les besoins en matiéres premiéres et les stocker.

» Organiser sa production.

* Controler la qualité des produits au cours de la fabrication (critéres organoleptiques).

*  Présenter et commercialiser les produits finis.

Exemples de métiers :

+  Commis.e ou ouvrier.ére qualifié.e de fabrication.

Avec de l'expérience : Chef.fe de laboratoire, responsable de fabrication, responsable de point de vente
chez des employeurs variés (entreprises artisanales : boutiques, salons de thé, ..., traiteurs, hotellerie
restauration pour les desserts de restaurant, chaines, industrie agroalimentaire, grande distribution) en
France et a l'international. Il ou elle peut également créer ou reprendre une entreprise.

Poursuite d'études :

+ BAC Pro Boulanger pétissier.

»  CAP connexe Boulanger, CAP connexe Chocolatier confiseur, CAP Glacier fabricant.

* MC Cuisinier en desserts de restaurant, MC Employé traiteur, MC Pétisserie glacerie chocolaterie
confiserie spécialisées.

Le contrat d'apprentissage

L'alternance entre FERRANDI Paris et I'entreprise est au rythme de deux semaines en formation et de
deux semaines en entreprise. Pour chaque apprenti.e, le matériel est pris en charge par l'Institut des
Métiers d'Excellence LVMH. L'apprenti.e est rémunéré.e par la Maison du groupe LVMH, avec lequel il ou
elle aura signé un contrat d’apprentissage, sur la base du baréme en vigueur.

Les conditions pour postuler

* Selon la réglementation en vigueur, avoir plus de 16 ans et moins de 30 ans ou avoir plus de 30 ans et
étre reconnu.e travailleur ou travailleuse handicapé.e.

« Aptitude manuelle pour les métiers des Arts Culinaires.

+ Faire preuve d'habileté, patience, curiosité, ouverture d'esprit, précision et savoir respecter les
consignes.

* Faire preuve de motivation pendant |'entretien.

L'Institut des Métiers d’Excellence LVMH recrute et reconnait tous les talents.
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