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Initiation a la patisserie

Objectifs

Programme

Lieu
Tarif

Pré requis

Acquérir les compétences nécessaires pour réaliser différentes fabrications de
patisseries (crémes, biscuits, gateaux, tartes....) en respectant les régles
d’hygiene et de qualités gustatives liées a la profession.

Pratique professionnelle

Organiser
identifier les matiéres premiéres et les produits
ranger, classer les produits
préparer les avant produits
protéger, étiqueter et ranger les produits de fabrication
Réaliser
installer son plan de travalil
préparer son matériel
peser, mesurer, quantifier
exécuter des mélanges et appareils de base
conduire I'évolution des produits en cours de fabrication
assembler, mettre en forme
cuire ses fabrications
réaliser les opérations élémentaires de finition et de décors
nettoyer, désinfecter, ranger I'outillage, les matériels, les locaux
professionnels.
Apprécier
controler les livraisons
repérer I'état qualitatif et quantitatif du stock
apprécier I'évolution des produits a toutes les étapes de cuisson
vérifier les températures
s'assurer de la qualité des matieres premieres et produits utilisés
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