#ICIC’ESTMA PLAOE

PATISSIER.ERE DE RESTAURANT

Secteur:

Insertion professionnelle :
> Hoétels, cafés, restaurants

Per: tivi ‘évolution :
Affinité : erspectives d'évolutio

Créer, inventer
Le travail manuel

Niveau d'étude conseillé :
CAP
BAC

Véritable artiste des préparations sucrées, le pdatissier assure la réalisation et la distribution des desserts d’un restaurant. Il participe

a I'élaboration de la carte des desserts et il peut aussi creer ses propres créations. |l organise et contréle le travail d’'une equipe si
necessaire.

Les activités principales

>
Vv organisation du travail
Vv Suivi de production et gestion des stocks
v Gestion d’équipe
Le lieu de travail >

Vv Restaurants (traditionnels, gastronomiques, brasseries..)

Les qualités requises
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https://icicestmaplace.akto.fr/hotels-cafes-restaurants/
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Vv Rigueur

Vv Technicité

v Creativitée

v Curiosité

Vv Esprit d’équipe

v Organisation

Vv Sens de la communication

v Pédagogie

Les formations possibles >

Niveau CAP

v CAP Cuisine
v CAP Pdtissier
v CAP Glacier fabricant

v CAP Boulanger
Niveau bac

Vv Bac pro Cuisine

V Brevet professionnel (BP) Arts de la cuisine

Vv Brevet de maitrise (BM) Patissier confiseur glacier traiteur

Vv Mention complémentaire (MC) Cuisinier en desserts de restaurant

Vv Mention complémentaire (MC) Patisserie boulangere

v Mention complémentaire Techniques du tour en boulangerie et en pdtisserie

Vv Mention complémentaire Pdtisserie de boutique
Niveau bac +2

Vv BTS Management en hétellerie restauration option B management d'unité de production culindire

Certifications

Vv Titre & finalité professionnelle Commis de Cuisine

v CQP Cuisinier

Les possibilités d’évolution >

Possibilite d’évoluer a la téte d’'une equipe, dans de grand restaurant de renommee, d’ouvrir son propre etablissement ou encore de
se spécialiser (glacier, chocolatier, etc.)
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https://www.akto.fr/campagne-alternance/trouver-une-formation/?formation=CAP%20Cuisine
https://www.akto.fr/campagne-alternance/trouver-une-formation/?formation=CAP%20P%C3%A2tissier
https://www.akto.fr/campagne-alternance/trouver-une-formation/?formation=CAP%20Glacier%20fabricant
https://www.akto.fr/campagne-alternance/trouver-une-formation/?formation=CAP%20Boulanger
https://www.akto.fr/campagne-alternance/trouver-une-formation/?formation=Bac%C2%A0pro%20Cuisine
https://icicestmaplace.akto.fr/trouver-une-formation/?formation=Brevet%20professionnel%20(BP)%20Arts%20de%20la%20cuisine
https://www.akto.fr/campagne-alternance/trouver-une-formation/?formation=P%C3%A2tissier%20confiseur%20glacier%20traiteur
https://www.akto.fr/campagne-alternance/trouver-une-formation/?formation=Cuisinier%20en%20desserts%20de%20restaurant
https://www.akto.fr/campagne-alternance/trouver-une-formation/?formation=(MC)%20P%C3%A2tisserie%20boulang%C3%A8re,
https://icicestmaplace.akto.fr/trouver-une-formation/?formation=BTS%20Management%20en%20h%C3%B4tellerie%20restauration%20option%20B
https://www.certidev.com/liste-des-cqp-titres-finalit-professionnelle
https://www.certidev.com/liste-des-cqp-titres-finalit-professionnelle
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Comment accéderace

Se former en alternance

En savoir plus +

métier?

Se faire accompagner

En savoirplus V'
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https://icicestmaplace.akto.fr/etre-bien-oriente/

