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Gateaux Traditionnel

Formation Conventionnée

Durée: 80 Heures
Co(t: 22 000
Avance: 22 000

Cible:

e« Débutants souhaitant apprendre |es bases de |a patisserie

traditionnelle.
e Amateurs de cuisine souhaitant perfectionner |eurs techniques

artisanal es.
 Professionnels ou sem -professionnels en reconversion vers |es

méti ers de bouche.

Pré-requis:

e Avoir un intérét pour la cuisine, la transm ssion des savoir-faire
et les recettes anciennes.

e Etre notivé(e), curieux(se) et prét(e) a travailler avec précision
et patience.

Aucune expérience préal abl e exi gée. Fornation accessi bl e aux

début ants, passionnés ou personnes en reconversion.

Objectif:

« Apprendre |es techniques de base de |a patisserie famliale et
artisanal e.

» Connaitre les ingrédients, |les ustensiles et |es nethodes de
préparation traditionnels.

 Réaliser des gateaux enbl émati ques de différentes régions ou
cul tures.

e Maitriser les cuissons, les textures et |es présentations

cl assi ques.

» Etre capabl e de concevoir un dessert traditionnel du début a la
fin, en autonom e.

Programme:




Module 1 : Bases de |a patisserie artisanale
« Présentation des ingrédients essentiels (farine, aafs, sucre,

| evures, etc.)
* Connai ssance des ustensiles de base et des gestes techni ques

(fouetter, tam ser, pétrir)

e Initiation a la gestion des tenps de cuisson, des tenpératures et
des textures

Modul e 2 : Recettes classiques sucrées

e Giteau au yaourt noell eux (France)

 Basboussa ou gateau de senoul e (Maghreb)

e Pain d épices traditionnel (Al sace)

e Giteau aux noi x ou aux pommes (Canpagne francai se)

Module 3 : Patisserie des fétes & occasions

e Cornes de gazelle, makrout (Mghreb)

 (alette des rois, nmadel ei nes, crépes traditionnelles

e Brioche tressée de Paques ou de Noél (Europe centrale)

Modul e 4 : Techni ques de décoration sinple

e Uilisation du sucre glace, cannelle, eau de fleur d oranger

» Découpes a |’ enporte-pi éce, formes noul ées, dorures au pi nceau
 Présentation dans un cadre fanmlial ou festif

Module 5 : Création de son propre gateau
« Elaboration d une recette personnalisée a partir d une base

traditionnelle

« Réalisation conplete avec fiche techni que
« Dégustation et présentation en groupe




