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Métiers de la Patisserie
CFP BAUDIMONT - ARRAS

* PUBLIC

Cuisinier sans compétences en patisserie, agents au poste desserts
Salarié-e, demandeurs d’emploi, étudiants, entreprises

« PREREQUIS

Pas de pré requis nécessaires
Aimer la patisserie

Conforter son projet professionnel
Monter en compétences

- MODALITES ET DELAIS D’ACCES

Selon le dispositif d’acces a la prestation, ses modalités peuvent comporter une ou plusieurs des étapes
suivantes :

Information individuelle ou collective

Sur dossier et entretien

*« OBJECTIFS PROFESSIONNELS

Cette formation a pour objet de fournir au participant des techniques pour acquérir des connaissances et/ou
améliorer ses techniques de fabrication de la patisserie et développer de nouvelles gammes de produits.
*Apprendre les techniques de base de la patisserie

*Connaitre les techniques de mélange et de température des différentes mousses, bavaroise, ganache montée...
«Initiation au travail des pates (tourage, conduite de la fermentation, cuisson...)

*Apprendre la technique des glacages.

+S'initier aux décors chocolat simple et rapide.

*Découvrir les principes d’hygienes de base.
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* MOYENS ET METHODES
PEDAGOGIQUES

Sur plateau technique

Active et expositive

Démonstration du formateur et formation pratique des
participants pour la fabrication des gateaux.

Remise de documents / recettes

* MODALITES D’EVALUATION

Evaluations des acquis en cours en fin de formation : Quiz,
exercice

Pratique professionnelle, mise en situation...

Action Non certifiante Attestation de formation

* NOMBRE DE PARTICIPANTS

Minimum 12 — maximum 15

* DUREE DE LA FORMATION

Formation Continue de 210 heures en centre et 105h en
entreprise

* PROGRAMME

Rappel des bases de 'hygiene et de la sécurité alimentaire :
*bases de I'hygiene et de la sécurité alimentaire en patisserie,
*maitrise des dangers et des points critiques en fabrication -
tragabilité.

Fabriquer des éléments de base :

réalisation des pates de base (pate brisée, pate a choux, pate
a biscuit, pate sablée, pate a crépes),

eréalisation des cremes de base (créme anglaise, creme
pétissiere, creme mousseline, creme au beurre, creme chantilly,
creme d’amande, créme ganache),

«élaboration des appareils de base (a bavarois - creme et fruits,
a créme prise, 2 mousses - creme et fruits).

Réaliser des patisseries et entremets simples :

«élaboration de patisseries (tartes, savarins, choux et éclairs,
millefeuilles, pithiviers),

sconfection d’entremets (créeme caramel, bavarois, pots de
créme, moka, biscuit roulé, auméniére de crépes, pudding
diplomate, ceufs a la neige, mousses).

* TARIFS DE LA FORMATION

Conditions tarifaires sur demande

Sur orientation P6le Emploi, mission locale, Cap Emploi et
autres relais d’accompagnement

Action de formation financée dans le cadre du programme
régional de formation

Possibilité de financement CPF de transition

Cofinancé par
I'Union européenne

Région
Hauts-de-France

ORGANISATION
DE LA FORMATION

* ENTREPRISES

boulangerie patisserie — salons de thé
Partie patisserie dans un restaurant

* ACCESSIBILITE HANDICAP

Accueil et l'accés des publics en situation de
handicap.

- Locaux : Réglementation ERP — Locaux accessibles
aux personnes a mobilité réduite.

Référente Point Ecoute Accompagnement du CFP
Baudimont :
Genevieve LEMAITRE — peacfp@baudimont.com

e TAUX DE LA DERNIERE SESSION DE
FORMATION 1¢re session 2023

O,
NC% NC% NC%
Vel Glalaieiifern Taux d'interruption Taux d'insertion
des diplomes ou en cours de professionnelle

titres professionnels formation 6 s

e VALEUR AJOUTEE:

Accompagnement , sécurisation des parcours,
passerelle formation initiale et apprentissage
Préparation de concours

Projets pédagogiques
Réseaux d’entreprises

COORDONNEES

CFP BAUDIMONT
17 rue Saint Maurice — CS 40573
62008 ARRAS Cedex
0321161800

Contact : Nadege LECOINTE 03 21 16 18 00

cfpbaudimont@baudimont.com
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