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Confeserie

Formation Conventionnée

Durée: 32 Heures
Co(t: 20 000.00 DA
Avance: 20 000.00 DA
Cible:

* Aucune connai ssance préal able en confiserie n’est exigée.
e Savoir lire et conprendre une recette.

« Etre a |’ aise avec | es gestes de base en cui sine.
(Formati on accessi bl e aux débutants conme aux professionnels
souhai tant se spécialiser ou diversifier leur offre.)

Pré-requis:

« Patissiers, chocol atiers, boul angers souhaitant élargir |eurs
conpét ences.

e Porteurs de projet de création d entreprise en confiserie.
 Amat eurs passionnés de cui sine sucrée.

 Professionnels du secteur agroalinmentaire ou événenenti el.
e Toute personne souhaitant apprendre |es techniques artisanal es de
confiserie.

Objectif:

 Acquérir |es bases des techniques de confiserie traditionnelle.

e Savoir travailler le sucre sous différentes fornes (cuisson,

nmoul age, tirage).

e Réaliser une variété de confiseries : caranels, nougats, pates de
fruits, sucettes, guimuves, bonbons durs, etc.

« Maitriser les regles d hygiene et de sécurité en laboratoire.
e Etre capable de produire en autononie des confiseries de qualité
arti sanal e.

Programme:
Mbdule 1 : Introduction a |la confiserie

* Présentation du nétier de confiseur.
e Les mati éres prem eres : sucre, sirop de glucose, gélifiants,




ar 6nes nat urel s.
e Matériel et équipenents indispensables.

Modul e 2 : Cuisson du sucre et techniques de base
e Les différents stades de cuisson du sucre (petit boul é, grand

casse, caranel, etc.).
e Uilisation du thernmonetre a sucre et du réfractonetre.

 Techni ques de noul age, tirage, soufflage.
e Travail du sucre a chaud et a froid.

Modul e 3 : Reéalisations classiques

 Bonbons durs (berlingots, sucettes, bonbons acidul és).
e Quinmauves et marshmal | ows arti sanaux.

e Caranel s tendres, caranels nous au beurre sal é.

* Nougats blancs et noirs.

e Pates de fruits aux fruits frais.
e Dragéification (initiation).

Module 4 : Créativité et personnalisation

e Arones naturels, colorants, formes originales.
 Techni ques de décoration et d enball age.
Création de coffrets et assortinents.

Intégration de |a confiserie dans une offre boutique ou
evénenentielle.

Modul e 5 : Production et commrercialisation (optionnel)
e Organisation de | a production en petite série.
Noti ons de colt matiere et de rentabiliteé.

Commercialisation | ocale ou en Iigne (boutique, marcheés,
événenents).




