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— PRESENTATION GENERALE
Le.La patissier.ere fabrique et presente des produits de patisserie et de viennoiserie dans le respect
des regles d’hygiene, de tracabilite, de sante et de securite au travail. Il.Elle contribue a la mise en
valeur des produits finis et renseigne le personnel de vente, participant ainsi a I’acte de vente.
Il.LElle peut etre amene.e a etre en contact avec la clientele.

— PREREQUIS
Savoir lire, ecrire et compter.

— APTITUDES
Organisation, precision et rigueur dans le geste professionnel, esprit d’equipe, bon equilibre nerveux.

— OBJECTIFS
A l'issue de la formation, le.la stagiaire sera capable de :
- Realiser les pates et cremes de base
- Elaborer des patisseries et entremets simples.

— PROGRAMME
Module 1 - Rappel des bases de I’hygiéne et de la sécurité alimentaire
Bases de I'hygiene et de la securite alimentaire en patisserie - Maitrise des dangers et des points
critiques en fabrication - Tracabilite.

Module 2 - Fabriguer des éléments de base

Realisation des pates de base (pate brisee, pate a choux, pate a biscuit, pate sablee, pate a crepes)
+ Realisation des cremes de base (creme anglaise, creme patissiere, creme mousseline, creme au beurre,
creme chantilly, creme d’amande, creme ganache) - Elaboration des appareils de base (a bavarois
- creme et fruits, a creme prise, a mousses - creme et fruits).

Module 3 - Réaliser des patisseries et entremets simples

Elaboration de patisseries (tartes, savarins, choux et eclairs, millefeuilles, pithiviers) - Confection d’entremets
(creme caramel, bavarois, pots de creme, moka, biscuit roule, aumoniere de crepes, pudding diplomate,
ceufs a la neige, mousses).

Modules transverses : Anglais « Bureautique * Techniques de Recherche d’emploi.

__ MODALITES DE LA FORMATION
Presentiel.

—_ MODALITES PEDAGOGIQUES
Formation modulaire, individualisee, accompagnement personnalise
- Alternance de methodes : affirmatives (expositive, demonstrative), interrogatives, applicatives
- Pratiques professionnelles : mise en pratique permanente sur plateau technique, mise en situation
par une periode d’application pratique en entreprise.
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__ MODALITES D’EVALUATION
- Evaluation des acquis en cours de formation.
- Evaluation en periodes en entreprise (selon les modalites de la formation).

— CERTIFICATION
Certificat de Competence Professionnelle (CCP) : Preparer, cuire et dresser des desserts de restaurant.

__ DEBOUCHES
Patissier.

__ PASSERELLES
Pour connaitre les passerelles vers d’autres certifications, consulter le site internet de France Compétences.

— SUITE DE PARCOURS POSSIBLE
Formations complementaires :
Titre Professionnel « Agent.e de restauration - CQP Boulangerie Patisserie »
Titre Professionnel « Serveur.se. »
Titre Professionnel « Cuisinier »
Nous vous invitons a nous contacter pour toute poursuite de parcours de formation

__ EQUIVALENCE
Aucune.

— TARIF
Gratuit pour les demandeurs d’emploi. Nous contacter pour un devis pour autre public.

— ACCESSIBILITE
Pour les personnes en situation de handicap, un accompagnement specifique peut etre engage pour
faciliter leur parcours par un referent-handicap. Nous contacter au 0696 03 92 85.

— DELAI D’ACCES
Le delai d’acces depend de la programmation et des places disponibles.

— DATES DE FORMATION
Consulter le site internet imfpa.mq ou contacter le 0596 69 24 24.
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