
Le pâtissier est d’abord l’artisan des gâteaux, 
des  petits  fours,  des  crèmes  et  des  pièces 
montées.  Il  est  aussi  confiseur  et  travaille 
tous  les dérivés du sucre  (caramels, nougat, 
pâtes de fruits, dragées, bonbons etc…) 
C’est aussi un chocolatier (bouchées, rochers 
moulages etc…). Il exerce ses dons jusque 

dans  la  glacerie  en  confectionnant  des 
glaces,  sorbets  et  entremets  glacés.  Il  peut 
aussi être  traiteur  (quiches, pizzas, canapés, 
etc…). 
Le pâtissier se doit être sans cesse à l’écoute 
de  sa  clientèle  pour  lui  proposer  un  service 
personnalisé  et  de  qualité :  une  pâtisserie 
aux saveurs de nos îles par exemple… 
Mieux  vaut  être  matinal  pour  exercer  ce 
métier.  Car  la  journée  d’un  pâtissier  débute 
très tôt, entre 4 heures et 6 heures du matin. 
Ses horaires de travail varient suivant la taille 
du magasin et les mois de l’année.  Noël, fête 
des mères et  la période des communions et 
des  mariages  marquent  des  périodes 
d’activité  intense.  Comme  le  boulanger,  le 
pâtissier  travaille  le  week­end  et  les  jours 
fériés.  Difficile  si  l’on  n’est  pas  motivé… 

Votre Profil :  Habileté manuelle, bonne résistance physique, excellente hygiène… 

Votre situation :  Niveau 4 ème – 3 ème 

Diplôme préparé au CFA :  CAP pâtissier en 2 ans 

Rémunération :  En fonction de l’âge et du niveau de formation. 

Modalités :  Contrat d’apprentissage 

Condition d’admission :  Recrutement par l’entreprise 

Lieu de formation :  CFA du Raizet 

Filière de formation : 

NIVEAU V (CAP­BEP)  NIVEAU IV (Niveau BAC)  NIVEAU III (BAC + 2) 
CAP Pâtissier Glacier Confiseur (2ans) 
CAP Chocolatier (2 ans) 
BEP Pâtissier option pâtissier­glacier­chocolatier­ 
confiseur (2ans) 
Mention complémentaire Pâtissier, (1an) 

Bac Pro option Pâtisserie (2ans) 
BTM  (Brevet de Technicien des Métiers­ 
2ans)­Pâtissier 
BM (Brevet de Maîtrise) Pâtissier­Confiseur­ 
Glacier­Traiteur 

BMS Alimentation (2ans) 

DESCRIPTIF


