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Patisserie

Formation Conventionnée

Durée: 80 Heures
Co(t: 30 000 DA
Avance: 30 000.00 DA

Cible:

e Futurs patissiers ou personnes en reconversion dans | e domai ne

culinaire.
 Boul angers, traiteurs, restaurateurs souhaitant dével opper |eur

offre sucrée.

 Amat eurs passi onnés souhaitant approfondir |eurs conpétences.
« Toute personne souhaitant créer ou travailler dans une patisserie.

Pré-requis:

» Savoir utiliser les ustensiles de cuisine de base.

« Etre notivé, rigoureux, et avoir le golt du travail bien fait.

* Aucune expérience préal able en patisserie n est exigée.

(Formati on accessi bl e aux débutants, passionnés ou professionnels en
reconversion.)

Objectif:

 Acquérir les techniques fondanental es de | a patisserie artisanale.
e Maitriser les recettes classiques : éclairs, tartes, entrenets,
choux, macarons, génoi ses, etc.

e Travailler avec précision |les pates, crémes, biscuits, glacages et
décors.

e Savoir gérer la cuisson, |le nontage, |la conservation et |a
présentation des desserts.

e Etre autonone dans |a réalisation de créations patissiéeres dignes
d’ un prof essionnel .

Programme:
Module 1 : Bases de | a patisserie

e Présentation du nmatériel, des ingrédients, et des regles
d’ hygi ene.




* Les pates de base : sabl ée, sucrée, feuilletée, brisée, a choux.
e Les biscuits : génoise, biscuit cuillere, dacquoise.
e Uilisation des poches, douilles, batteurs et autres outils.

Module 2 : Crénes et garnitures
e Crene patissiere, crene nousseline, crene au beurre, chantilly.

e Ganaches, coulis, confits de fruits, curds.
 Techni ques de garni ssage et d'assenbl age.

Modul e 3 : Patisseries classiques francai ses
« Eclairs et religieuses.

e MIlefeuilles et tartes aux fruits.

e (péra, Paris-Brest, Saint-Honoré.
 Madel ei nes, financiers, cannel és.

Module 4 : Entrenets et patisseries nodernes
e Entrenets nousse, inserts, glacages mroir.
 Bavaroi s, cheesecakes, nunber cake.

« Techni ques de nontage en cercle ou en cadre.
e« Décoration noderne : sprays velours, décors chocolat, fruits
gi vrés.

Module 5 @ Finitions, dressage et organisation

« Décoration et présentation professionnelle des desserts.
e Cestion du tenps, production en série, organisation en

| abor at oi re.

e« Conservation, transport et regles de vente.

* Notions de création de carte sucrée ou de bouti que.




