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Formation en Patisserie - Débutant

Formation Conventionnée

Durée: 80 Heures
Co(t: 30 000.00 DA
Avance: 15 000.00 DA

Tranches: 01 tranche de 15 000 DA

Cible:
. Per sonnes début antes sans expérience en patisserie.
. Amat eurs de cuisine intéressés par |'apprentissage des techni ques

de base de la péatisserie.

Objectif:

1. Acquérir | es conpétences de base en patisserie.

2. Conprendre | es principaux ingrédients utilisés en patisserie et leurs fonctions
3. Maitriser |es techniques de nmesure et de pesée des ingrédients.

4, Apprendre |l es techniques de préparation de pates de base.

5. Explorer les différentes méthodes de cui sson en patisserie.

6. Créer une vari été de desserts sinples et délicieux.

Programme:

Module 1: Introduction a la Patisserie
. Présentation de |l a patisserie et de son inportance.
. I ntroduction aux princi paux équi penents et ustensiles.

Module 2: Connaissance des Ingrédients
. Les types de farines, sucres, graisses, et autres ingrédients de base.
. Conprendre les interactions entre | es ingrédients.

Module 3: Techniques de Mesure et Pesée
. Uilisation correcte des bal ances, tasses a nmesurer, et cuill éres.
. Conver si on des nesures.

Module 4: Pates de Base
. Pate brisée, pate sabl ée, pate sucrée : préparation et utilisation.




. Techni ques pour étaler et foncer une pate.

Module 5: Techniques de Cuisson
. Cui sson a sec, cuisson a |la vapeur, cuisson au bain-marie.
. Utilisation du four : tenpératures et tenps de cuisson.

Module 6: Création de Desserts
. Réal i sation de différentes recettes de desserts : tartes, gateaux, biscuits.
. Décoration de base : gl acage, nappage, utilisation de poches a douille.

Module 7: Présentation et Dégustation

. M se en val eur des desserts : présentation esthétique.

. Dégust ati on et discussion sur les résultats.

Evaluation :

. Un projet final ou | es apprenants créent |eur propre dessert

en utilisant |es conpétences acqui ses.




