
PÂTISSIER

#goût #restauration#esthétique



INFOS
Renseignements et inscriptions dans la maison des Compagnons du Devoir la plus proche de chez vous ou sur 
notre site Internet.

Le pâtissier confectionne des pâtisseries, des viennoiseries, des glaces, des chocolats et des confiseries en 
appliquant ou en imaginant des recettes. Outre une hygiène rigoureuse, cette profession nécessite une grande 
habileté manuelle et de la créativité afin de proposer un produit attrayant dès le premier regard.

Les qualités requises sont l’ingéniosité, la créativité et la rigueur.

DÉBOUCHÉS
Ouvrier(e qualifié(e) – Chef(fe) pâtissier(e)
Chocolatier(e) – Glacier – Responsable qualité
Responsable de lignes automatisées
Chef(fe) d’entreprise…

RÉMUNÉRATION MENSUELLE (BRUTE)
1 540 € en début de carrière 
et à partir de 4 000 € pour un(e) chef(fe) d’entreprise.

post-collège

BREVET technique des métiers (2 ans)

post-bac

CAP (1 an)
Chocolatier

PARCOURS DE FORMATION

Spécialisation Tourier snacking
(1 an)

MC (mention complémentaire) 
Pâtisserie (1 an)

Module complémentaire (1 an) 
concevoir et commercialiser

Montée en compétence :  
Diriger et manager (1 an)
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j’ai un diplôme du métier

CAP Pâtissier
(2 ans)

CAP Pâtissier
(1 an)

départ sur le Tour de France + une étape internationale d’un an minimum


