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Résumé de la certification

OBJECTIFS ET CONTEXTE

A compléter (Reprise)

ACTIVITÉS VISÉES

Les activités exercées portent sur les différents aspects du métier du pâtissier - confiseur avec un niveau d'exigence
et un degré d'excellence très élevé. Elles couvrent un vaste champ de la fabrication des produits en effectuant tous
les travaux de pâtisserie, confiserie et chocolaterie associes.
Les activités consistent à :
•        Sélectionner les matières premières et rationaliser l’utilisation des produits. 
•        Réaliser des pâtisseries divers, des produits salés pâtissiers en maitrisant parfaitement toutes les techniques de
fabrication des bases 
•        Réaliser la cuisson des produits et travail des sucres, nougatines, chocolat, pâte d’amande etc.). 
•        Réaliser les différents produits entrant dans la composition des desserts et leur décor qu’il fabrique en
maitrisant les différentes techniques d’assemblage et de décoration des produits. 
•        Respecter la chaine du froid, tant au niveau de la fabrication, montage, assemblage et stockage en maitrisant la
technologie et les techniques professionnelles. 
•        Réaliser une pièce ou un assemblage artistique et /ou commercial dans le respect d’une commande 
•       Réaliser la présentation de l’ensemble de sa production sur un buffet harmonieux.

COMPÉTENCES ATTESTÉES

Voir le référentiel sur le site du COET-MOF.
•         Prendre en charge la demande client pour analyser et identifier les besoins. 
•         Rechercher les caractéristiques des produits;
•         Établir l’ordre chronologique des activités de la fabrication;
•         Fabriquer les biscuits, les pâtes, les fonds, les bases à garnir, les crèmes, les ganaches, les mousses, etc., les
sirops, les compotes et confitures, les sauces, les coulis, le pastillage, les glaçages, nappages et les sucres cuits: tiré,
soufflé, moulé, coulé, etc.;
•         Réaliser le dressage, le façonnage, le fonçage, le détaillage, le garnissage, le tablage, le moulage, le trempage,
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l’enrobage et les cuissons;
•         Réaliser le travail des sucres,  des chocolats et des éléments de décors
•         Réaliser les pièces les pièces artistiques ou les supportsen maitrisant la qualité gustative des produits;
•         Réaliser l’ensemble des opérations de contrôle de la qualité des matières premièreset de la qualité gustative
des produits fabriqués;
•         Réaliser un buffet pour la présentation des produits;
•         Constituer le dossier de réalisation du projet;
Le candidat doit restituer son travail oralement et par écrit avec des moyens de communication
numériques présentant les travaux réalisés.

Secteur d'activité et type d'emploi

SECTEURS D'ACTIVITÉS

L'exercice du métier à ce niveau de compétence peut s'effectuerdans le commerce de proximité, l'industrie
agroalimentaire, la grande distribution et les chaînes hôtelières internationales qui peuvent utiliser les services d’un
patissier pour leurs restaurants, la patisserie artisanale.

TYPE D'EMPLOIS ACCESSIBLES

.

RÉGLEMENTATIONS D'ACTIVITÉ

A compléter (Reprise)

Marché du travail
Indicateurs au niveau des familles professionnelles (FAP) des métiers visés, agrégés au niveau national — France Travail /
DARES (open data).

Tension de recrutement (DARES 2024) Élevée (4/5)

Facteurs principaux Lien formation-emploi, Conditions de travail contraignantes, Intensité
d'embauche

Salaire médian (mensuel) 1 730 €

Diplôme le plus fréquent CAP, BEP ou équivalent en transformations (45 % des actifs en
emploi)

Familles professionnelles (FAP) S0X42 — Boulangers, pâtissiers · tension 4/5 (Élevée)

Projets de recrutement (BMO 2026) 14 465

Jugés difficiles à recruter 53 %

Emplois saisonniers 17 %

Familles professionnelles (FAP) S0X42 — Boulangers, pâtissiers

Voies d'accès

MODALITÉS D'ACCÈS

Candidature individuelle

PRÉREQUIS À L'ENTRÉE EN FORMATION

A compléter (Reprise)

COMPOSITION DU JURY — CANDIDATURE INDIVIDUELLE

Voir ci-dessus

Source : France Compétences (RNCP / RS), data.gouv.fr — document non officiel · page 2/3



Base légale

Date d'échéance de l'enregistrement 01/01/2024

Pour plus d'informations

LIEN VERS LE DESCRIPTIF

http://www.meilleursouvriersdefrance.org

Fiche officielle (France Compétences)
https://www.francecompetences.fr/recherche/rncp/4991/
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