PATISSERIE POUR CUISINE DE COLLECTIVITE

Objectifs Validafion

Acquérir les techniques nécessaires pour réaliser des desserts attractifs Attestations de compétences
; optimiser du temps et réduire les codits Améliorer la qualité en
proposant du « fait maison »

Contenus

— Transfert des techniques de patisserie traditionnelle aux matériels et
contraintes de la collectivité. — Connaissance des produits disponibles,
leurs techniques d'utilisation et le calcul des prix de revient — Maitrise
des technigues de montage, de finition et de décoration — Connaissance
des techniques de conservation

Pra-requis

Maitriser les fondamentaux de la cuisine
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