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e Réception, controle et stockage des matieres et marchandises

e Préparation et organisation de son activité

¢ Fabrication de patisseries, de hors d’ceuvre, d’entrées chaudes et de produits de snacking dans le respect des regles d’hygiene et de
sécurité

¢ Conditionnement, présentation et mise en valeur des patisseries, hors d’ceuvre, entrées chaudes et produits de snacking

e Entretien et nettoyage des locaux, du matériel et du poste de travail

¢ Communication avec l'équipe de vente et I’équipe du laboratoire

Tous les professionnels exercant ce métier ne réalisent pas systématiquement toutes les activités ci-dessous. Certaines peuvent en effet
étre confiées a d'autres professionnels, en fonction de l'organisation et de la taille de lUentreprise et du niveau de responsabilité du poste.
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e Mise au point de nouveaux produits, de nouvelles recettes et des procédés associés
¢ Mise en valeur des produits en point de vente
e Conseil aux clients et vente des produits
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Capacités manuelles et pratiques — Rigueur et fiabilité — Travail en équipe

@ Cette vidéo est privée

Fiche métier Patissier(ére) - Patisserie
Ce document a été réalisé dans le cadre de I'Observatoire Prospectif des Métiers et des Qualifications, Janvier 2020


https://www.observatoire-metiers-alimentation.fr/wp-content/uploads/2021/12/Fiche-synthetique-metier-patissierere-v-09-2021.pdf
https://www.youtube.com/
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Une évolution professionnelle est possible vers les métiers de chef de fabrication, responsable de point de vente, responsable des achats,
commercial et chef d’entreprise.

Une évolution professionnelle est également possible vers les métiers de patissier-traiteur, tourier, boulanger, glacier, chocolatier,
charcutier-traiteur, cuisinier-traiteur, cuisinier-traiteur en poissonnerie, voire poissonnier-écailler et boucher-tripier.
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Le/la patissier(ere)-traiteur exerce son activité au sein d’un laboratoire rattaché a un ou plusieurs points de vente.
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La fiche métier ci-dessous décrit les blocs de compétences et les compétences associées, les évolutions du métiers ainsi que les aires de
mobilités professionnelles.

Fiche métier patissier(e) — version détaillée vf 27.07.2023
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Niveau IlI

CAP Patissier - RNCP n°35316 =

MC Patisserie glacerie chocolaterie confiseur - RNCP n°37316 -

Niveau IV

BTM Patissier confiseur glacier traiteur (CMA France) - RNCP n°35151 -

BAC Pro Boulanger patissier - RNCP n° 37908 ->

Niveau V

BM Patissier chocolatier confiseur glacier traiteur (CMA France) - RNCP n°35966 -

Fiche métier Patissier(ére) - Patisserie
Ce document a été réalisé dans le cadre de I'Observatoire Prospectif des Métiers et des Qualifications, Janvier 2020


https://www.observatoire-metiers-alimentation.fr/wp-content/uploads/2023/10/Fiche-metier-patissier-version-detaillee-vf-27.07.2023.pdf
https://www.observatoire-metiers-alimentation.fr/formations/cap-patissier
https://www.observatoire-metiers-alimentation.fr/formations/mc-patisserie-glacerie-chocolaterie-confiseur
https://www.observatoire-metiers-alimentation.fr/formations/btm-patissier-confiseur-glacier-traiteur-apcma
https://www.observatoire-metiers-alimentation.fr/formations/bac-pro-boulanger-patissier
https://www.observatoire-metiers-alimentation.fr/formations/bm-patissier-confiseur-glacier-traiteur

