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Cette formation vous proposera de revoir quelques bases de la pâtisserie et vous donnera l’occasion 
de renouveler vos recettes par des desserts réalisables facilement. 
 
 

OBJECTIFS  
 
Cette formation a pour objet d’améliorer ses techniques de fabrication de la pâtisserie et développer 
de nouvelles gammes de produits. 
 
 

PROGRAMME  
 
La fiche technique  
Utilisation et présentation de la fiche technique. 
 
Sélection des matières premières  
Diversité de produits 
L’importance de la saisonnalité dans votre critère de sélection de recettes  
Créativité 
 
Les pâtes et biscuits de base 
Les pâtes brisées, sablées… 
à choux, à brioches, à génoise… 
 
Les crèmes et mousses de base 
La crème anglaise, la crème pâtissière, la crème frangipane, la crème citron… 
les mousses parfumées… 
 
Différents formats et différentes présentations 
Décoration et mise en valeur  
 
Réalisation, dégustation et critique des desserts proposés 
Evaluation des besoins des participants afin de s’exercer sur quelques produits  
en fonction de ce qu’ils souhaitent travailler / améliorer, au choix : 
Gâteaux traditionnels : éclair, millefeuille, religieuse, choux, succès… 
Gâteaux plus élaborés : mousse, bavaroise…. avec inserts coulants au caramel, fruits 
Crème brûlée…, crémeux avec glaçage miroir… 
Pâtisserie sèche : cakes, cookies, brownies, sablés… 
 
 
 
 

 

 

Se renouveler en pâtisserie  
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DUREE 
 

1 jour 
 
 

PUBLIC 
 

Personnes désirant revoir leurs 
bases en pâtisserie  

ou se renouveler dans la gamme 
de produits proposés 

 

Pré requis 
 

Personnes d’un niveau 
raisonnable permettant  

leur autonomie 
 
 

EVALUATION 
 

Auto-évaluation de 
positionnement par entretien 

ou questionnaire. 
Auto-évaluation des acquis de 
la formation par questionnaire 
amenant à une réflexion sur 

un plan d'actions. 
 
 

PEDAGOGIE 
 

Active et expositive. 
Démonstration du formateur 

 et formation pratique  
des participants pour la fabrication 

des gâteaux. Remise de 
documents/recettes. 

 
Apporter tenue de cuisine et   

son petit matériel 

 
 

INTERVENANTS 

 
Selon  le thème de la formation, 

CQFD sélectionne  
un pédagogue possédant  

une expérience significative, 
une maîtrise opérationnelle  

et un profil particulier : 
 sophrologue, psychologue, 

neuropsychologue, ergonome, 
ergothérapeute, 
senior manager,        

chef de cuisine, gouvernante,  
journaliste, animateur, 

ex-policier, etc… 
 

 

 

TARIFS 
 

Inter-entreprises à Paris 
 cliquez ici pour consulter  

sur notre site internet  
le calendrier et les tarifs. 

  
Intra-muros en France entière 

1.150€ pour un groupe  
 

par stagiaire supplémentaire  
+ frais de déplacement 

selon lieu 
 
 
 

Vidéo de présentation 
 

 

 

 

≤ 2 stagiaires puis +25€

http://trc1.emv2.com/I?a=A9X7CqsguKIS8QDBnaD2Z3jiiA
http://www.cqfd-formation.fr/
https://www.cqfd-formation.fr/tarifs.htm
https://www.youtube.com/watch?v=CKfCWePKUeI



