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Les aptitudes requises

Rigueur et minutie

Créativité et talent esthétique
Sens de PPorganisation

Bonne santé, endurance physique.

La poursuite d’études

Formation complémentaire : confise-
rie chocolaterie, glacier ou traiteur
Aprées une année supplémentaire, le

patissier peut obtenir un CAP
connexe de boulanger.

Acces a des qualifications supérieu-
res : brevet technique des métiers
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des glaces et des sorbets.

Les débouchés

salarié dans une patisserie
artisanale ou industrielle,
dans une boulangerie-
patisserie ou auprées d’un
confiseur, glacier ou trai-
teur. 1l peut également tra-
vailler en hotellerie, restau-
ration, grande distribution .
Avec une solide expérience
professionnelle, il peut
s’installer a son compte.
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