Pâtissier
Activités

Cette profession recouvre les champs de la pâtisserie, de la glacerie, de la confiserie-chocolaterie et de la viennoiserie. L'activité requiert la connaissance des ingrédients utilisés : farine, sucre, aromates, laitages... et celle des différentes techniques de fabrication, de cuisson et de réfrigération. Ce métier permet de mettre en œuvre un véritable savoir faire tant au niveau de la conception que de la création (ce pour les plus expérimentés). Le respect d'une hygiène très rigoureuse est indispensable. 

Au sein d'une entreprise artisanale ou attaché au rayon pâtisserie d'une grande surface, le pâtissier assure souvent la commercialisation des produits qu'il fabrique. 

L'artisanat conserve encore la majorité des parts de marché, mais le métier de pâtissier se développe aujourd'hui dans le cadre de la grande distribution et de l'industrie agroalimentaire. 

Afin de satisfaire ses clients, le pâtissier offre une grande variété de produits : tartes, entremets, petits-fours... mais aussi bonbons, chocolats et glaces. 

Il fabrique aussi des produits salés : pizzas, quiches, ... et peut se spécialiser dans la restauration rapide. 

Certains étendent leur activité au créneau traiteur et proposent des plats du jour, mais aussi des menus et buffets pour communions, réceptions, cocktails...

Des conditions de travail en évolution

Le pâtissier travaille dans un laboratoire, le plus souvent en position debout. Il confectionne, essentiellement à la main, une grande variété de produits. 

Sa journée débute vers 4 h le matin. Ses horaires varient selon la taille du magasin, la clientèle et les périodes de l'année. Dans l'industrie et la grande distribution, les horaires sont plus réguliers. 

D'une manière générale, la mécanisation des procédés de fabrication a rendu le travail du pâtissier plus rapide et moins pénible. 

Des connaissances en comptabilité et des qualités de gestionnaire sont importantes. Vis-à-vis de la clientèle, des aptitudes à la vente et un réel sens de la communication s'avèrent indispensables.

Qualités gustatives et artistiques

Des qualités gustatives, une certaine habileté manuelle, le sens de la décoration et un esprit créatif font partis de la palette de compétences de ce métier. 

Pour les responsables de structures, des qualités commerciales et relationnelles viendront s'ajouter.

D'ouvrier pâtissier... à chef de fabrication

Professionnellement, le pâtissier passe généralement par les stades d'apprenti, d'ouvrier, de responsable d'équipe ou de commerçant indépendant ( un apport financier et des compétences de gestionnaire s'avèrent alors indispensables). Les techniques de gestion peuvent être acquises dans le cadre de la préparation du brevet de maîtrise. Les postes d'encadrement sont de différents ordres : chef de partie, gérant, responsable en grande surface, responsable de laboratoire. Certains pâtissiers se spécialisent comme chocolatiers- confiseurs ou glaciers.

Il existe environ 7 000 pâtisseries de type artisanal en France. 

Des débouchés existent aussi dans l'industrie, la grande distribution et les chaînes hôtelières internationales.. 

Au 1/7/1999, les salaires mensuels bruts pour 39 heures par semaine sont les suivants :

ouvrier pâtissier titulaire du CAP : 1 038 € ; 

ouvrier hautement qualifié possédant le Brevet de maîtrise de pâtissier, et exécutant des travaux tels que fleurs en sucre, pièces montées, etc.: 1 375 €. Les meilleurs salaires peuvent atteindre 2 135 € brut / mois.

Formations

CAP boulanger 

CAP chocolatier- confiseur 

CAP glacier- fabricant 

CAP pâtissier- glacier- chocolatier- confiseur 

BEP alimentation, option pâtissier- glacier- chocolatier- confiseur 

MC boulangerie spécialisée 

MC pâtisserie, glacerie, chocolaterie, confiserie spécialisées 

MC vendeur spécialisé en alimentation, après un CAP, un BEP ou un Bac pro du domaine de la vente, de l'alimentation, etc. Le titulaire de ce diplôme assume des fonctions de vendeur.

en lycée professionnel:
L. hôtelier de Biarritz( 64204) 05.59.41.27.28

LP hôtelier à Morlaas 05.59.33.02.51

en apprentissage:

C.F.A. des Compagnons du Devoir 76 rue Laroche à BORDEAUX    05.56.52.69.19.

C.F.A de la Chambre de Métiers de la Gironde 35  boulevard Albert 1  à BORDEAUX 05.56.99.91.43.

C.F.A. du District Sud Bassin ( Arcachon )  6 rue Aimé Bourdier  33120 - ARCACHON  05.57.52.72.90.

