Je m'appelle Jean-Jacques Albiac. Je suis professeur en génie culinaire (Cuisine)
et j'enseigne depuis 13 ans au lycée René Auffray de Clichy. J'ai commencé ma car-

riere par le métier de patissier-chocolatier.

La métier de patis-
sier-chocolatier
consiste a préparer
des gdteaux, des vien-
noiseries, des choco-
lats.. Il faut
« monter » les ga-
teaux, les décorer, les
cuire...

Se lever tot |

Pour que le client puisse déguster
ses croissants, je me léve a 3 heu-
res du matin. Les pdtisseries s'of-
frent aux gourmands a partir de 10
heures.

Le week-end, je prépare des pieces
montées sur commande pour des ré-
ceptions.

é‘rre vaillant |

Pour exercer ce métier il faut avoir
plein de qualités : tre motivé, sa-
voir se réveiller t6t, avoir le golit
de l'effort, étre minutieux, gour-
mand et avoir de la dextérité.

Et surtout &tre passionné par son
métier |

La formation

Pour devenir pdtissier-chocolatier, deux
formations existent : CAP padtissier-
glacier-chocolatier-confiseur, ou BAC Pro
métiers de l'alimentation, option boulange-
rie-patisserie.

Le salaire

Il varie entre 1500 et 2300 euros pour un
employé.

Mais on peut gagner beaucoup plus si l'on
part a I'étranger.
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