SUCRE/SALES FORMATION

FORMATION PROFESSIONNELLE EN
PATISSERIE/CHOCOLATERIE/VIENNOISERIE/SNACKING

Objectifs de 1a formation :

- La révision des techniques de fabrication de patisserie, chocolaterie, vieinnoiserie et snaking
traditionnel et artisanal.

- D’acquisition de connaissances nouvelles en matiere de création dans les domaines concernés.
- L’innovation a partir de la gamme de produits déja proposés a la clientele.

- La connaissance et la maitrise des cotts de production liés (matieéres premicres, petits et gros
matériels).

- Comprendre et étre capable de réaliser seul les techniques utilisées lors de la formation.

Public visé par la formation et prérequis

- La formation s'adresse aux différents employés professionnels responsable des productions
concernées et a 1'occasion des vendeuses pour mieux proposer les produits fabriqués a la vente .

- Pas de pré requis.

Durée de la formation et modalité d’organisation :

- Durée : de 72 9 h par jour, de 2 jours minimum a 6 jours maximum.

- Calendrier : a définir selon la disponibilité des stagiaires et du formateur.
- Horaires : compris entre 04h et 20h, du lundi au dimanche.

- Lieu : en entreprise, dans le laboratoire ou s'effectue la production.

- Effectif : 1 a 6 stagiaires.

Moyens et méthodes pédagogiques :

- La formation est éffectuée avec le matériel présent dans le laboratoire (Le formateur adapte et
organise les recettes en fonction des moyens de I'entreprise).

- Les méthodes pédagogiques utilisées sont : une partie théorique, la mise en pratique, un bilan, une
dégustation et des fiches recettes adaptées a l'entreprise, remises en fin de formation.

Qualité du formateur :

- CAP patissier, boulanger et chocolatier, BTM patissier.

- 26 ans d'expérience dont 15 en tant que chef de laboratoire en patisserie/salon de thé et
boulangerie/patisserie et 2 ans en tant que formateur indépendant.
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Evaluation de la formation / sanction de la formation :

- Attestation de présence nominative, datée avec les horaires de formations

- Fiche d'évaluation sur le contenu et le programme de la formation avec bilan de compétences
¢établi par rapport aux objectifs fixés dans le programme pédagogique (1 fiche a remplir le dernier
jour du stage et 1 fiche a remplir 1 a 2 mois apres la fin de la formation.

Contenus des formations :

- Pate a choux : les ustensiles et matiéres premicres nécessaires, les processus de fabrication, les
différentes formes de choux, les différentes crémes, étude sur le role du froid, décors, préparation
d'un week end a théeme ( éclairs, religieuses, ...), mise en valeur des produits fini en vitrine,
appréciation visuelle et gustative sur les produits fini, bilan.

- Tarterie : les ustensiles et les matieéres premieres nécessaires, les différentes pates (pétrissage,
fagonnage, détaillage), fonds, garnitures, les différents mode de cuisson, finition, étude sur le role
du froid (positif et négatif), mise en valeur des produits finis en vitrine, appréciation visuelle et
gustative sur les produits fini, bilan.

- Viennoiserie : les ustensiles et les matiéres premicres nécessaires, les différentes viennoiseries, le
travail des pates, les garnitures possibles, assemblage, cuisson, étude sur le role du froid (négatif et
positif), mise en valeur des produits finis en vitrine, appréciation visuelle et gustative sur les
produits fini, bilan.

- Gateau de voyage et fours secs : les ustensiles et les matieres premiéres nécessaires, les
différentes gateau et fours sec, le travail des pates et biscuits, les garnitures possibles, assemblage,
cuisson, apprentissage des reégles de conservation, mise en valeur des produits finis en vitrine,
appréciation visuelle et gustative sur les produits fini, bilan.

- Entremets et petits giteau : les ustensiles et les matieres premicres nécessaires,choix des thémes
(été, hiver, blches, Paques...), les différentes sortes de biscuits, cuissons, les différentes sortes de
mousses, les insert, les croquants, assemblage des entremets, les glacages, décors, étude sur le rdle
du froid (négatif et positif), mise en valeur des produits finis en vitrine, appréciation visuelle et
gustative sur les produits fini, bilan.

- Les bonbons chocolat : les ustensiles et les matiéres premicres nécessaires, les différentes sortes
de chocolat, les courbes de températures, fabrication des intérieurs (ganache, praliné, fondant,...)
moulage et enrobage des bonbons, décors, étude sur le role du froid (négatif et positif), mise en
valeur des produits finis en vitrine, appréciation visuelle et gustative sur les produits fini, bilan.

- Les moulages et montages en chocolat : les ustensiles et les mati¢res premiéres nécessaires, les
différentes sortes de chocolat, les courbes de températures, préparation des moules, moulage ,
montage et finition, décors, apprentissage des régles de conservation, mise en valeur des produits
finis en vitrine, appréciation visuelle et gustative sur les produits fini, bilan.

- Patisserie salée / snacking : les ustensiles et les matiéres premieres nécessaires, I'adaptation des
produits aux types de consommateurs attendus, preparations froide (fabrication, dressage, etc...),
préparation chaudes (fabrication, dressage, etc...), apprentissage des reégles de conservation,
présentation des emballages possibles, ¢tude sur le role du froid (négatif et positif), mise en valeur
des produits finis en vitrine, appréciation visuelle et gustative sur les produits fini, bilan.
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