FORMATIONS HOTELLERIE / RESTAURATION
TB Patisserie
Les Techniques de Base de la patisserie
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Objectifs g
* Acquérir les bases de la patisserie moderne ;
- Etre capable d’élaborer des recettes a partir de fiches techniques "‘ g
- Confectionner des produits de patisserie en respectant les regles

d’hygiene PUBLIC CONCERNE

- Développer de nouvelles recettes ) .
Personnes novices désirant

acquérir les bases de la patisserie

Programme de la formation @

Rappel des bases de I'hygiéne et de la sécurité alimentaire : DUREE
- Bases de I'hygiéne et de la sécurité alimentaire en péatisserie,

- Maitrise des dangers et des points critiques en fabrication — Nous consulter

tragabilité
3
Fabriquer des éléments de base : ‘.’8‘.’8&
- Réalisation des péates de base (pate brisée, pate a choux, pate a
biscuit, pate sablée, pate a crépes), NOMBRE DE STAGIAIRES
- Réalisation des cremes de base (créme anglaise, creme patissiere, Nous consulter

créme mousseline, créme au beurre, creme chantilly, creme
d’amande, creme ganache),

- Elaboration des appareils de base (a bavarois - creme et fruits, a q
créme prise, @ mousses - creme et fruits). L~

SANCTION/DIPLOME

Attestation individuelle
de formation

Réaliser des patisseries et entremets simples :

- Elaboration de patisseries (tartes, savarins, choux et éclairs,
millefeuilles, pithiviers),

- Confection d'entremets (creme caramel, bavarois, pots de creme,
moka, biscuit roulé, auméniére de crépes, pudding diplomate,
ceufs a la neige, mousses)

- Travail sur les décors et les finitions : pate d'amande, glagage,
initiation a la pate a sucre
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Débouchés / Métiers

Poursuite d'études :
CAP paétissier

Modalités d'évaluation
QCM en fin de formation et mise en situation professionnelle

Méthodes pédagogiques

- Association de théorie et cas pratiques

- Pédagogie participative avec exercices et études de cas dirigés
- Adaptation du cours a la problématique des stagiaires.

- Supports pédagogiques : diaporama, vidéos, fiches synthétiques
- Salle de formation munie d'un vidéo-projecteur et tableau

- Plateau technique
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