PATISSERIE POUR CUISINE DE COLLECTIVITE

Objectifs
Acquérir les techniques nécessaires pour réaliser des desserts attractifs ;

optimiser du temps et réduire les codts 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

Modalites ef dalais d'accés d Ia formation

Admission apres entretien Délais d'acces a la formation : Nous consulter

Public concerng

Tout public, Salariés, Demandeurs d'emploi, Public spécifique

Accessible aux personnes handicapaes
Durge

« Nombre d'heures au total : 21h

Formation réalisée par Contact
GRETA Auvergne Christophe BERNIGAUD
04 70 97 78 58

Methodes padagogiques

Alternance d’apports théoriques et de mises en situation
Modalites d'@valuation

« Evaluation orale et/ou écrite au cours de la formation

Validation

Attestations de compétences
Modalia de financement

» Financement individuel
o Plan de développement des compétences
e PRO-A

Tarif

Prix maximum : 15€/heure.
Tarif donné a titre indicatif, modulable en fonction du projet et du statut
du candidat. Pour une réponse sur mesure : nous contacter.

Résultat[s)

Taux de satisfaction stagiaire GRETA: 94 %
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Site de formation greta-auvergne.agence03@ac-cler! EEZL&BCLA%UEE ) reTa ))

Lycée Albert Londres
24 boulevard du 8 Mai 1945
03300 - Cusset

Tiberte AUVERGNE
Egalité
Fraternité
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