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Descriptif de poste
	Titre
	Apprenti Pâtissier 

	Département
	Arts pratiques

	Reporte à
	Chef Pâtissier

	Supervise
	(Si pertinent)

	Localisation
	Meudon


	Rôle

	Produire des desserts et pâtisseries selon les menus.



	Responsabilités clés

	· Participer à la production selon le plan de repas

· Participer à la production de pâtisseries dans tous les points de vente; respecter les normes de l'École en termes de qualité, quantité, présentation, etc.

· Aider la cuisine froide ou / et chaude selon les besoins

· Avoir une bonne interaction avec la cuisine du Campus et créer une synergie

· Contrôler la propreté de la pâtisserie selon le planning de nettoyage hebdomadaire

· Respecter et appliquer les règles HACCP

	Education et Qualifications Professionnelles 
	·  En cours de formation :
Brevet de maîtrise (BM) Pâtissier confiseur glacier traiteur

Baccalauréat professionnel (Bac pro) Boulanger pâtissier

Brevet technique des métiers (BTM) Pâtissier confiseur glacier traiteur

Mention complémentaire (MC) Pâtisserie boulangère ou MC Pâtisserie glacerie chocolaterie confiserie spécialisées;

BEP alimentation option pâtissier ; chocolatier ; glacier ; confiseur ou cuisine-restauration ;

CAP pâtissier ou CAP cuisine option pâtisserie.



	Experience


	· Si pertinent

	Compétences
	· Français courant, anglais un atout

· Sachant travailler en équipe, dynamique, rigoureux, efficace et polyvalent

· Sens de la propreté et des initiatives

· Connaissance des normes HACCP

· Permis de conduire


	Réseaux d’intéraction

	Interne
	· Employé(e)s

· Etudiants


	Externe
	· Fournisseurs

· Visiteurs
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