Spécialiste des desserts, le péatissier
confectionne tartes, gateaux, petits fours,
entremets ainsi que des glaces, des vien-
noiseries et assure souvent une activité
de traiteur. [l connaft par cceur les secrets
de fabrication des différentes pates (bri-
sée, sablée, feuilletée), sait choisir les
bons ingrédients (farine, sucre, aromates)
et les doser avec précision. Attentif a la
qualité et a la variété des produits qu'il
offre a sa clientéle, le patissier flatte aussi
I'ceil du gourmet en soignant la décoration
des desserts (fleurs en sucre, glagages,
rubans de chocolat ou de nougatine...).

Le laboratoire dans lequel le patissier
évolue comprend plans de travail, plaques
de cuisson, fours, chambres de fermen-
tation et de réfrigération. Méme s'il utilise
différents appareils, son tour de main reste
essentiel pour réaliser mousses et nap-
pages.

Adresse dans |'exécution des gestes,
rigueur dans le suivi des recettes, minutie
dans les dosages et respect de I'hygie-
ne... sans ces qualités, pas de crémes ni
de pates réussies ! Cet artiste, amoureux
des formes et des couleurs, sait apprécier
les parfums et les textures et innover en
jouant sur les godits. Véritable orfévre, il
ajoute a ses talents un esprit créatif pour
décorer ses desserts.

En fonction de ses motivations, le patissier
peut se spécialiser dans une famille de
produits (chocolaterie, confiserie...) ou
devenir traiteur spécialisé pour cocktails
et buffets. Avec de I'expérience, il peut
créer ou reprendre une entreprise, apres
avoir acquis des connaissances en ges-
tion et comptabiliteé.
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queuesformations?
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M| CAP patissier-glacier-
chocolatier-confiseur

M MC patisserie, glacerie, chocolaterie,
confiserie spécialisée

»| BEP alimentation, option patissier-
glacier-chocolatier-confiseur

Niveau IV

»| Bac pro métiers de I'alimentation
option patisserie

»| BTM patissier

» BM patissier

Niveau IlI

»| BMS alimentation

pourensavoirplus

»| Confédeération nationale de la
patisserie, confiserie,
chocolaterie, glacerie de France
Téléphone : 01 40 89 96 70
www.confederationdela
patisserie.com

Conféedération nationale de la
boulangerie, patisserie francaise
Téléphone : 01 53 70 16 25
www.bhoulangerie.org
Confédération générale

de I'alimentation en détail
Téléphone : 01 44 90 88 44
www.cgad.fr

Chambre de métiers

et de I'Artisanat
Téléphone : 0 825 36 36 36
(0,15 € TTC la minute)

Onisep
www.onisep.fr

métiersproches

»| Boulanger
»| Chocolatier
»| Glacier
»| Traiteur
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