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Spécialiste  des desserts, le patissier
confectionne tartes, gateaux, petits fours,
entremets et pieces montées. Il peut aussi
réaliser des produits traiteurs, des chocolats
mais aussi des glaces.

Il connait par coeur les secrets de fabrication des
différentes pates, sait choisir les bons
ingrédients et les doser avec précision. Attentif
ala qualité et a la variété des produits qu’il offre
a saclientéle, le patissier flatte I’ceil du gourmet
en soignant la décoration des desserts.

Le patissier a une activité trés variéde qui demande un sens de I'esthétique et une grande
créativité.

Dans le respect des régles d'hygiene, de tracabilité, il participe a toutes les phases depuis la
réception des marchandises et leur stockage, leur fabrication jusqu'a la mise en valeur des
produits finis. Il travaille aussi les éléments de décors et de finition dans le travail des dérivés
du sucre et du chocolat.

Passionné, minutieux, créatif, il est en recherche constante d'associations subtiles de go(ts,
de textures, de couleurs et de formes pour surprendre les gourmets.

Il peut exercer son activité professionnelle dans plusieurs types d’établissements : patisserie,
boulangerie — patisserie artisanale, ou industrielle-, restaurant gastronomique. Il peut aussi
travailler en saison, sur des bateaux de croisieres et I'expatriation est aussi une évolution
possible en raison de la réputation culinaire francaise.

Nos diplémes sont disponibles en alternance : aux jeunes de 15 a 29 ans dans le cadre d’un
contrat d’apprentissage ; a tout public dans le cadre d’un contrat de professionnalisation ou
d’un projet de reconversion.

De plus des passerelles entre les dipldmes sont possibles dans la filiere boulangerie — Patisserie.

Domaine général: Francais - Histoire Géographie - 2 ans en
Mathématiques - Sciences - Education Physique et alternance -
CAP Sportive 840 heures
3 e . Domaine professionnel : Pratique professionnelle - 1 an en
Patissier Technologie - Sciences appliquées a ’alimentation - formation hors
Connaissance de U’entreprise - Prévention Santé apprentissage -
Environnement - Arts appliqués a la profession 700 heures
Domaine professionnel : Pratique professionnelle -
3 MC Technologie - Sciences appliquées a |’alimentation - 1@” en
aps . Connaissance de U’entreprise - Arts appliqués a la attérnance -
Patisserie profession 416 heures
Domaine gépéral: Gestion —'Communication - 2 ans en
4 AB.TM' CompFabilite - An.imation d'eq.uipe - Anglajs alternance -
Patissier Domaine professmnne! : Rrathue professionnelle - 840 heures
Technologie - Arts appliqués
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