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Résumé du métier

Le/la patissier(ere) fabrique et décore des produits de
patisserie (gateaux, tartes, viennoiseries, entremets...),
en respectant les regles d’hygiene, de sécurité et de
tracabilité. ll/elle travaille a partir de matieres premieres ou
de préparations semi-élaborées pour créer des produits
destinés alavente ou a des événements spécitiques.

Activités principales

« Vérifierles matieres premieres et les équipements.
Préparationet Préparerles postes de travail pour optimiserla
organisationdu  Production. o
poste de travail ¢ Planifierles etapes de fabricationentenantcompte des
délais.

o Réaliser des mélanges, pates et cremes (pate feuilletée,
Fabricationdes  génoise, creme patissiere, ganache, etc.).
produits de o Cuire etfagonnerles produits selonlesrecettes.
patisserie e Monteret décorerdes entremets, tartes ou pieces
montées.

e Controlerlaconformité des matieres premieres et des
produits finis.

e Respecterlesregles d’hygiene, de sécurité et de

Controle qualité  tracabilité.
etrespect e Conditionnement et présentation des produits.
des normes e Conditionnerles produits pourleur conservation et leur

présentation.

e Mettre envaleurles produits danslesvitrinesou a
I'occasion d’événements.
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Entretien et o Nettoyer et désinfecterles outils et équipements.
nettoyagedes e Veilleral’entretien et alamaintenance du matériel.
locaux et dumatériel ¢ Respecterlesregles de trides déchets.

e Concevoirde nouvellesrecettes enfonctiondes
Créationet tendances ou des saisons.
innovation e Participeral’élaboration de produits pour des
événements spécitiques.
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Compétences et aptitudes

e Prépareretréaliser des patisseries variées (viennoiseries, gateaux, entremets, chocolats).
 Utiliserles équipements spécialisés (tours, mélangeurs, tempéreuses pour le chocolat, etc.).
« Assurerla qualité gustative et esthétique des produits.

o Etre passionné(e), créatif(ve), ambitieux(se).

Formations recommandées :

Niveau 3 (CAP):

e Patissier

o CSPatisserie de boutique et CS technique du tour
(exMention Complémentaire)

Niveau 4 (BP - Bac Pro) :

e Bac Pro Boulanger-patissier.

o BTM Patissier

Niveau 5 (BP - Bac Pro):

o BM Patissier chocolatier confiseur

Evolutions possibles :

Ce métier offre des perspectives::

e Développement de compétencesen
chocolaterie, confiserie ou glacerie.

e Intégration de techniquesinnovantes
(impression 3D alimentaire, patisserie vegetale).

e Possibilité d’évoluer vers des postes de chef
patissier, artisanindépendant ou formateuren
patisserie.

Compétences mobilisées :
e Technigues de patisserie et viennoiserie.
o Normes d’hygiene et de sécurité alimentaire.
o Gestiondes stocks et conservation
des matieres premieres.
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Scannez pour
découvrir le portrait
de ce métier!
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