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Les bases de la patisserie
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Objectif de formation

Alissue de la formation, les professionnels de la restauration seront capables de maitriser les techniques
essentielles de fabrication, de cuisson et de présentation des desserts de restaurant, en appliquant les
normes d'hygiéne et en optimisant les codts, afin de proposer des créations originales, savoureuses et
rentables, adaptées a une production en contexte professionnel.

B Programme

Fabriquer des pates et crémes de base en respectant les protocoles d’hygi&ne (7h)
Rappel des regles d'hygiene spécifiques a chaque étape (lavage des mains, gestion des températures,
stockage).

Préparation des pates (sablée, brisée) et des créemes (patissiére, chantilly).

Techniques de montage et conservation.

Exercice : calcul du co(t de revient pour chaque préparation.

Maftriser les techniques de cuisson et de finition pour des desserts traditionnels
(7h)

Cuisson au four et a la poéle (tarte, clafoutis, creme brdlée).

Techniques de finition (découpe, nappage, dressage simple).

Rappel des normes d'hygiéne lors des manipulations (ex. éviter la contamination croisée).

Etude de cas : correction des défauts de cuisson (ex. pate collante, créme trop liquide).

Concevoir des desserts a |'assiette et des mignardises en optimisant les coQts (7h)
Création de desserts a I'assiette (assemblage, dressage créatif).

Sélection et présentation de mignardises pour accompagner le café.

Calcul du prix de revient et optimisation des portions.

Rappel des régles d’hygiéne pour la présentation (ex. utilisation de gants, protection des desserts).

Infos pratiques

= Type de formation
Formation continue
4> Public cible

Professionnel de la restauration
maitrisant les bases en cuisine.

@ Durée

2 Jours dont 14 Heures en
centre

& Tarif(s) net de taxe

350 € par stagiaire

Q Adresse

Morlaix - CCl Formation
Aéroport,

CS 27934,

29679 Morlaix

https://cci-formation-
bretagne.fr/finistere


https://cci-formation-bretagne.fr/finistere

Les conditions d'admission

Prérequis
Maitriser les techniques de base en cuisine.

Le parcours de formation

Objectifs pédagogiques

Fabriquer des pates et cremes de base en respectant les protocoles d'hygiéne. Maitriser les techniques de
cuisson et de finition pour des desserts traditionnels. Concevoir des desserts a l'assiette et des
mignardises en optimisant les co(ts.

» PRESENTIEL

Modalités d'évaluations
Les connaissances individuelles sont évaluées pendant la formation et a I'issue de la formation.

Modalités pédagogiques
Mise en application, confection des recettes, présentation, dégustation. Correction si besoin par le
formateur.

Extrait de la description de la formation. Consultez I'intégralité des informations relatives a cette formation sur
notre site internet www.cci-formation-bretagne.fr

Contacts

LE GALL Carine

formation.morlaix@bretagne-ouest.cci.bzh
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