Patissier-ere

Fabriquer et vendre une multitude de desserts et sucreries.

SON METIER

LeLa pdtissierére confectionne une grande

diversité de recettes sucrées et étend parfois

ses falents aux produifs salés (quiches, pizzas...).

ILElle connait les différentes pates (brisée,

sablée, feuilletée), sait choisir et doser les bons %/
ingrédients (farine, sucre, aromates..) quilelle

utilise pour les préparations et garnitures,

maitrise les cuissons et les fechniques de

réfrigération. Puis ilelle met en ceuvre ses .

qualités artistiques et son sens créatif pour (3 MENTION COMPLEMENTA‘RE
décoration (fleurs en sucre, glacage, nougatine...).

LeLa patissier-ére assure souvent une activité de

fraiteur. Silelle est installé-e a son compte, il Lui

faut aussi connaitre les techniques de gestion.

0U ET COMMENT 2 BAC PROFESSIONNEL

LeLa patissierére travaille dans les patisseries

et boulangeries-patisseries artisanales, traiteurs, BREVET TECHNlQUE DES METIERS
restaurants traditionnels et  gastronomiques

mais aussi dans lindustrie agroalimentaire, 3

grande distribution et les chaines hdteliéres. Son

environnement de travail est fait de plaques de

cuissons, fours, chambres de fermentation et de

réfrigération. ILElle utilise différents appareils mais

son tour de main reste essentiel pour réaliser des BREVET OE MAITRISE

MOUSSES et Nappages.

SES QUALITES

Got développé, sens de a créativité, innovation, habileté manuelle sont les qualités essentielles pour exercer ce
métier, sans oublier le respect de lhygiéne et une bonne résistance 3 a fatigue car les journées de travail débutent
dés 4 heures dumatin. Pour les patissier-ére-s, les dimanches et fétes sont des jours d'intense activité. Des aptitudes
ala vente et un bon sens de la communication sont aussi nécessaires.

DEBOUCHES ET EVOLUTION

Le métier prend de lampleur. Les débouchés sont nombreux, y compris a [étranger. Louvrier-ére en patisserie peut
évoluer vers un poste de cheffe dquipe ou se mettre a son compte. ILest aussi possible de se spécialiser dans la
chocolaterie-confiserie ou (a glacerie.

Salaire brut du débutant : de 1467 € a 1800 € par mois. Le salaire varie en fonction du niveau de responsabilité,
de lobtention du diplome, de lexpérience, du talent (titres, concours remportés).

Emmanuel - Ouvrier patissier

« La pétisserie, je suis tombé dedans tout petit. Mes parents tenaient un restaurant
et @ 13-14 ans, je préparais déja des gateaux. Lactivité est trés variée. Durant une
semaine, je travaille au tournage (fabrication des pates). Et lautre 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... »

BRETAGNE




