PATISSIER

PATISSIERE

BRIQUER ET VENDRE UNE
II:dAllI.TlTllllE DE DESSERTS ET SUCRERIES

SON METIER

Le patissier ou la patissiere confectionne une grande diversité de recettes sucrées et étend parfois ses talents aux
produits salés (quiches, pizzas...). Il faut connaitre les différentes pates (brisée, sablée, feuilletée), savoir choisir et doser
les bons ingrédients (farine, sucre, aromates...) utilisés pour les préparations et garnitures, matriser les cuissons et les
techniques de réfrigération. La décoration (fleurs en sucre, glagage, nougatine...) fait appel a ses qualités artistiques et

son sens créatif. En plus de la patisserie, on peut également exercer une activité de traiteur. Pour s'installer a son compte,
il faut connattre les techniques de gestion.

OU ET COMMENT ?

On trouve ces professionnels dans les patisseries et boulangeries-patisseries artisanales, mais aussi dans I'industrie
agroalimentaire, la grande distribution et les chaines hotelieres. Lenvironnement de travail est fait de plaques de
cuissons, fours, chambres de fermentation et de réfrigération. Malgré I'utilisation de différents appareils, le tour de
main reste essentiel pour réaliser des mousses et nappages.

SES QUALITES

métier, sans oublier le respect de I'hygiene et une bonne résistance a la
fatique car les journées de travail débutent dés 4 heures du matin. Les
dimanches et fétes sont des jours d'intense activité. Des aptitudes a la
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vente et un bon sens de la communication sont aussi nécessaires.
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DEBO“CHES ET EVOI_“"”N « La patisserie, je suis tombé dedans tout
Le métier prend de 'ampleur. Les débouchés sont nombreux, y compris ptet@. ':';? 4parents. (SIELZA LD rzsrt'gurgnt
a I'étranger. Louvrier ou l'ouvriére en patisserie peut évoluer vers un ekta ’ ‘:." ?{,Je tp{e\para's., e’; ei
poste de chef ou cheffe d'équipe ou se mettre a son compte. Il est gateaux. Lactivite ‘“;S F,T‘IS Va”ei' uran
aussi possible de se spécialiser dans la chocolaterie-confiserie ou la une semane, je travaflle au tournage
glacerie (fabrication des pates). Et l'autre semaine

a la fournée. Jaime en particulier faire
la décoration, la garniture et le fondant
pour les éclairs et les religieuses avec des
parfums différents, et aussi le glacage des
mille-feuilles... »

Salaire de début : 1498 € brut par mois.
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DIPLOMES

N Boulanger
3 Glacier fabricant
N Patissier
MENTION COMPLEMENTAIRE
A Cuisinier en desserts de restaurant
A Patisserie boulangére

A Patisserie glacerie chocolaterie
confiserie spécialisées

BAC PROFESSIONNEL

N Boulanger patissier

BREVET TECHNIQUE DES
METIERS

A Patissier confiseur glacier traiteur

BREVET DES METIERS
N Patissier confiseur glacier traiteur



