Offre de formation
LES ESSENTIELS DU P’TIT LABO

Bases - perfectionnement - remise a niveau en patisserie

Intitulé de la formation
Les essentiels du p’tit labo — Bases, perfectionnement et remise a niveau en
patisserie

Obijectif de I'action de formation

Renforcer et remettre a niveau les bases de la patisserie tout en apprenant a
revisiter les grands classiques, francais et internationaux, afin d’allier
technique, go(t et créativité.

Obijectifs opérationnels
Techniques et pratiques :
e  Réaliser et maitriser toutes les préparations de base en patisserie, les
cuissons et conservations.
e  Sapproprier les techniques classiques francgaises et les adapter a des
recettes internationales ou revisitées.
e  Maitriser le montage, la finition et ’harmonie des saveurs.
e Développer la capacité a revisiter des recettes classiques selon les
besoins ou envies du stagiaire.
Hygiene et sécurité :
v' Maintenir I'hygiéne du poste, des outils et des ingrédients.
v' Respecter les régles de sécurité alimentaire et de conservation des
produits.
Organisation et efficacité
v' Gérer son poste de travail pour travailler de maniére fluide et
méthodique.
v' Adapter son rythme et son organisation a son environnement (cuisine
personnelle ou professionnelle).
Créativité et esthétique
v' Développer une sensibilité créative et esthétique.
v'  Adapter et revisiter les classiques pour apporter modernité et
originalité aux desserts.
v' Concevoir des patisseries attrayantes et adaptées a différents
contextes.
Professionnalisme et autonomie
v" Acquérir une autonomie compléte dans la réalisation des recettes.
v Développer la rigueur, la méthode et la confiance en soi.
v' S’approprier les techniques et savoir les reproduire ensuite de
maniére autonome.
Suivi et progression
v' ldentifier ses points forts et axes d’amélioration pour continuer 3
progresser apres la formation
v' Bénéficier d’'un accompagnement flexible pour ajuster les contenus a
chaque profil et objectifs du stagiaire.

Contenu de la formation et déroulé

v Module 1 : Les tartes autrement (7h)
Reprise des essentiels autour des fonds et garnitures : travail des pates
(sablée, sucrée, brisée), fongage, cuisson et montage. Réalisation de trois
tartes associant tradition et modernité, textures variées et décors actuels.
-> Objectifs : consolider les bases techniques, maitriser les cuissons et
développer une approche créative et professionnelle des finitions.

v" Module 2 : Cakes et biscuits 2.0 (7h)
(Re)découverte des bases autour des cakes et biscuits dans une approche
contemporaine : travail sur les textures, les glacages, ganaches et garnitures,
recherche d’équilibres de go(t, dressage et finitions modernes.
-> Objectifs : perfectionner la maitrise des cuissons et des textures,
moderniser les présentations et développer une approche professionnelle et
créative.
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v" Module 3 : Les choux nouvelle génération (7h)

(Re)voir les bases de la pate a choux et perfectionner sa technique :
régularité, cuisson, garnitures et finitions. Approche modernisée des choux
et éclairs : travail sur les textures, le craquelin, les associations de go(ts et
les décors contemporains pour revisiter les classiques avec équilibre et
élégance.

—-> Objectifs : consolider la maitrise de la pate a choux, améliorer la
régularité et la finition, développer créativité et sens du détail dans la
présentation.

v' Module 4 : Pates fermentées et créations gourmandes (7h)
Approfondir les bases de la fermentation et le développement du gluten.
Explorer les techniques de fagonnage modernes pour réaliser des brioches
gourmandes et visuellement soignées, en jouant sur les textures et les
saveurs.

—> Objectifs : maitriser la fermentation et le fagonnage des pates, réaliser
des brioches esthétiques et savoureuses, développer créativité et adaptation
aux recettes.

v' Module 5 : Feuilletages et créations feuilletées (7h)
Perfectionnement des techniques de feuilletage, qu’il soit levé ou classique.
Apprentissage ou rappel des gestes essentiels pour le tourage et la gestion
du beurre. Travail sur des créations modernes associant feuilletage et
patisserie, avec un accent sur I'équilibre des textures, le golt et I'esthétique
des finitions.

-> Objectifs : maitriser les techniques de feuilletage, adapter la cuisson des
pates feuilletées levées et non levées, soigner les finitions et la présentation,
développer créativité et autonomie.

v" Module 6 : Entremets et innovations (7h)

Perfectionnement et remise a niveau autour des entremets classiques et
créations actuelles. Travail sur I’équilibre des textures, des go(ts et des
cuissons, maitrise des biscuits, crémes, mousses, inserts et glacages.
Approche contemporaine des saveurs et du visuel, avec attention aux
finitions et a la présentation.

-> Objectifs : renforcer les techniques de base, améliorer la régularité et la
précision des préparations, et développer créativité et autonomie dans la
conception des entremets.

Outils / pédagogie

v Fiches techniques détaillées : recettes, vocabulaire, points de
théorie vus chaque jour.

v' Démonstrations et corrections en direct : explications et gestes
illustrés par la formatrice.

v' Ateliers pratiques ou sensoriels : compréhension des sciences
patissieres, des saveurs et perfectionnement des gestes essentiels.

v Evaluations des acquis : quiz, mises en situation et observation des
gestes techniques pour mesurer la progression et consolider les
compétences.

v Suivi individualisé : via WhatsApp, en individuel ou en groupe, pour
échanges et partage d’expérience. Disponibilité permanente pour

accompagner les entrainements durant toute la formation.

Evaluation

v" Alafin de chaque séance, des évaluations permettent de vérifier la
compréhension et I'assimilation des notions vues.
Des quiz et échanges ponctuent également la formation pour
renforcer les connaissances et mesurer la progression.
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Les mises en situation pratiques ou ateliers sensoriels permettent
de progresser sur les gestes essentiels et/ou de comprendre la
science de la patisserie et des saveurs

L’objectif est de mesurer la progression du stagiaire et d’adapter
I'accompagnement si nécessaire.

Modalités d’acces

v' Conditions d’inscription : ouverte 3 toute personne souhaitant
renforcer ses bases ou perfectionner ses techniques en patisserie.
Un entretien téléphonique préalable peut étre réalisé pour analyser
les besoins et le niveau du stagiaire.

v' Prérequis : aucun prérequis technique obligatoire. Pour les
professionnels, des notions de cuisine ou patisserie sont appréciées.

v' Type de formation : présentiel, dans une cuisine personnelle ou
professionnelle.

v' Durée et organisation : 49 heures de formation réparties sur 7
journées de 7 heures. Les journées peuvent étre planifiées a la carte
selon les disponibilités du stagiaire.

v' Accessibilité : les formations sont accessibles aux personnes en
situation de handicap, sous réserve d’un entretien préalable pour
évaluer la faisabilité et définir les aménagements nécessaires.

v' Financement : la formation est actuellement a la charge du
stagiaire.

Handicap

Les formations sont ouvertes aux personnes en situation de handicap. Pour
celles présentant un handicap cognitif (dyslexie, dyscalculie, etc.) et
disposant d’'une RQTH ou d’aménagements spécifiques, les supports et le
format de formation peuvent étre adaptés (police, taille du papier, etc.). Il
est important de prévenir Le P’tit Labo des I'inscription afin d’organiser au
mieux la session et les adaptations nécessaires.
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