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VIENNOISERIE

Formation Conventionnée

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

Cible:

 Boul angers ou péatissiers souhaitant se spécialiser ou se

perfectionner.
e Débutants notivés avec une prem ére expérience en production

arti sanal e.

e Personnes en reconversion vers |la fabrication de vi ennoi seri es.
* Passionnés cherchant a maitriser |les techniques artisanal es.

Pré-requis:

 Boul angers ou péatissiers souhaitant se spécialiser ou se

perfectionner.
e Débutants notivés avec une prem ére expérience en production

arti sanal e.

* Personnes en reconversion vers |la fabrication de viennoiseries.
e Salariés d un | aboratoire souhaitant dével opper de nouvel |l es

conpét ences.
» Passionnés cherchant a maitriser |es techniques artisanal es.

Objectif:

e Conprendre |les spécificités des viennoiseries artisanal es.
e Maitriser |es techniques de fabrication des viennoi series |evées

et levées-feuilletées.
e Acquérir les gestes précis pour |le tourage, |le faconnage et |a

cui sson.
e Savoir gérer les tenps de pousse et |les tenpératures de

f erment ati on.

 Réaliser des finitions soignées et attractives pour |a vente.
» Etre capabl e de produire une gamme vari ée de viennoi series
traditionnell es et nodernes.

Programme:




Module 1 : Introduction a la viennoiserie artisanale

« Types de viennoiseries : briochées, |evées, feuill etées.

 Connai ssance des mati éres prem eres : farines adaptées, beurres de
qualité, levures, aafs, sucre.

e Organisation du poste de travail, hygiene, sécurité, conservation.
« Methodes de pesée, préparation et planification de |a production.

Mbdul e 2 : Vi ennoiseries |evées
« Pate a brioche : fabrication, fernmentation, faconnage.
* Brioches noul ées, brioches tressées, brioches individuelles.

e Cestion des fernentations selon |a tenpérature et |e tenps.
e Cuisson et finitions : dorure, nappage, sucre perlé, graines.

Modul e 3 : Viennoiseries feuilletées

 Techni ques de tourage (sinple, double, portefeuille).

« Réalisation de croissants, pains au chocol at, pains aux raisins.
e Points de vigilance : tenpérature du beurre, régularité du
feuill etage.

 Dorure, cuisson, croustillance et présentation en vitrine.

Module 4 : Création et viennoi series nodernes
* Viennoi series garnies : chocolat, crene patissiere, fruits,
praliné, caranel

e Fornes creéatives : roul és, spirales, tresses, carrés garnis.
e Uilisation de produits tendance : pate a tartiner naison, natcha,

fruits secs, agrunes.
e Association de textures : croustillant, fondant, npell eux.

Module 5 : Organi sation de | a production
e Planification du travail selon |les pics de vente.

 Préparation en avance, gestion du froid positif et négatif.
 Stockage des patons, surgel ation des viennoi series crues ou

cui tes.

 Présentation en boutique : mise en valeur, rotation, assortinent
equi l i bré.

Module 6 : Mse en pratique et évaluation finale

e Réalisation d un assortinment conplet de viennoiseries.

e Maitrise du tenps de production : organisation, efficacité,
qual i té.

» Présentation finale : régularité, cuisson, golt, esthétisne.




