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Laformation pour les professionnels
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Découvrez notre programme « Pétisserie de Restaurant »
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Programme desformations « Alacarte »

Les différentes thématiques de formation sont réservées aux professionnels de la restauration.
L'enseignement sera adapté aux différents niveaux et personnalisé, du débutant au plus averti.

Lesformations se réaliseront survotre lieu de travail.

V dalisserie do Postanrant

THEMATIQUES

» Perfectionnementetremise aniveau
* Lesclassiquesdelapatisserie

* Lesdessertsalassiette

* Lesdessertsdujour «dAujourdhui»
* Lechocolatenrestauration

* Laboulangeriede Restaurant

* Lechariotdedesserts « Tea-Time »
» «Alacarte»
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PERFECTIONNEMENTET
REMISE ANIVEAU

LESCLASSIQUESDELA
PATISSERIE

LESDESSERTSAL'ASSIETTE

LESDESSERTSDUJOUR
«D'AUJOURD'HUI »

LECHOCOLATEN
RESTAURATION

LABOULANGERIEDE
RESTAURANT

LECHARIOT DE DESSERTS
«TEA-TIME »

«ALACARTE »

RECONVERSION

Perfectionnement etremise a niveaudestechniquesde base de la patisserie
danslerespect desreglesd’hygiene et de sécurité

Travail sur la précision des gestes et postures ergonomiques

Mise en place d'une logique organisationnelle adaptée & votre établissement

Accompagnement personnalisé selon les niveaux

Réalisation desincontournables dela pétisserie frangaise

Respect destechniquesetdestraditions

Evolutionettendancesdela pétisserie de restaurant
Dessertal'assiette:dessert éphémere

Les différentestechniques de dressage al'assiette

Respect destextures, des volumes et des couleurs

Schématisation desdesserts, et réalisation de fiches techniques précises
Application et élaboration de différents desserts a l'assiette
Evolution ettendancesdela patisserie de restaurant
Limportance dudessert et de sarentabilité

Réalisation de fiches techniques de desserts a faible cotit
Application et élaboration de différents desserts dujour
Introduction théorique

Lacristallisation (différentes techniques)

Lesdécorsenchocolat

Réalisation de desserts autour du chocolat

Réaliser son pain aurestaurant - Economie d'échelle
Lesgrandesreglesarespecter (farine, température de base,
levure,fermentation)

Adopter une organisation pour un restaurant

Lesdifférentes méthodes (directe, sur pate fermentée, sur levain)
Réalisation de différents pains spéciaux ( pain portion, grammages, pour
buffet..)

Dégustation

Valoriser un chariot de desserts

Gérerles portions

Réaliser desrecettes duplicables pour chariot de desserts
Importance del'esthétisme et dela miseenscene

Respect destempératures et desréglesd’hygiene

Mise en place d'un programme personnalisé en fonction de votre objectif

personnel et professionnel

Acquérirles compétences théoriques et professionnelles pour préparer son

examen (CAP péatisserie)
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