PATISSERIES SALEES ET SUCREES EN

@uisson Expertise RESTAURATION COLLECTIVE
| Concoepieur cuiinaire]

Intervenant : Expert en restauration collective
Sanction : Attestation de fin de formation

Lieux: Tarics

Dans les locaux de votre entreprise. Nous consulter.

Qui est concerne?

Chef de cuisine, cuisinier, patissier, traiteur,
responsable de production

Datess Durees Les stagiaires : S

Nous consulter. 2 Jours consécutifs.

| Programme de formation: Réf.: INTRS

Intra-entreprise

- 1 / PATISSERIES SUCREES :
Les produits de base a connaitre.
e Lestypesdesirops.
e Lesdifférentes pates sucrées ( a cake, levée, a choux, feuilletée, brisée).
Production maison ou produits surgelés ? Cuisson sur plaques ou en bacs gastronormes ?
e Lescréemes, les appareils a creme prise, les flans....

- 2/PATISSERIES SALEES :

Les produits de base a connaitre.

Les entées chaudes.

Quiches avec ou sans pates. Cuisson sur plaques ou en bacs gastronormes ?
Les cakes salés classiques ou originaux.

- 3/PATISSERIES SALEES SUCREES ET SAISONNALITES
- 4/LES BONNES PRATIQUES D’HYGIENE ET PATISSERIES MAISON

| Objectifs Pédagogiques : feonomies
Efficacité

v Mettre en ceuvre des patisseries maison avec des fiches techniques.

v ldentifier les pratiques a risque.

v ldentifier de nouvelles recettes a réaliser. Connaissances des bases classiques de |a
cuisine ou de la patisserie. Etre diplomé
d’'un cap dans les métiers de la bouche ou
disposer au minimum d’'une expérience de

deux ans comme cuisinier.

Pedagogie :
Alternance d’apports théorigues avec des
ateliers de cuisine.
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