Techniques métiers
Patisserie

Buffet gourmand autour du marron .- Métiers
2 jours - 16 heures «sArtisanat

AUVERGNE-RHONE-ALPES

Mise & jour 28/04/2023

OBJECTIFS ET COMPETENCES VISEES

+ Développer ses savoir-faire en fabrication de blches a base de

LES +
fmarron *  Proposer une gamme innovante de blche
* Anticiper la demande de la clientéle par la proposition de différents +  Taux de satisfaction : voir site internet
modeéles adaptables
P PUBLIC

* |dentifier les contraintes liées a leur réalisation et leur livraison , : _
Chef(fe) d'entreprise, conjoint, porteur de

projet, Salarié(e) ou demandeur demploi

PROGRAMME remplissant le cas échéant les conditions

d'entrée (pré requis)

S . N . o 12 personnes

* Fabrication toutes les matieres premiéres de base nécessaire a la

réalisation des recettes A PREREQUIS

*  Mettre en valeur des produits

: TB|en ;|h0|5||r les afcortdsddestpatrfums td | Professionnels de la patisserie, métiers de
ravaiisurie contraste des textures et des couieurs bouche, boulangerie titulaire au moins d'un

» Cuisson de creme patissiere, crémeux, compotée, etc.. CAP

+ Gestion de la mise en place

*  Assemblage et finition minute

* Travail sur des décors sobres, épurés et colorés

+ Etude et analyse de la dégustation

LIEU Voir notre site internet

DATES/HORAIRES Voir notre site internet

A noter: Réalisation de 7 recettes
TARIF 800 € nets de TVA

MATERIEL ET MODALITES PEDAGOGIQUES Piissen chsitge [poselei e sslon volle SEIE
(artisan, salarié, conjoint, demandeur d’emploi)

*  Formation en présentiel

. Moda!ités péd'agogiques Echanges/, analyse de pratiques, mises en DELAI DACCES
e situation et mises en pratique, cas réels d'entreprises, co - : - .
construction. Date limite d'inscription: 8 jours avant la

+ Alternance d'apports théoriques et pratiques. date de démarrage de la formation

Effectif minimum requis pour l'ouverture

du stage: 7 personnes
FORMATEUR

Bruno Saladino, chocolatier confiseur

MODALITES D’EVALUATION

» Evaluation des acquis par le formateur (tour de table et analyse du
travail individuel et collective) CONTACT
« Evaluation de satisfaction CMA Lyon-Rhoéne

10 rue Paul Montrochet 69002 Lyon

ACCESSIBILITE 04.72.43.43.54

formationslyonrhone@cma-auvergnerhonealpes.fr

Conditions d'accueil et d'acces des publics en situation de handicap

(locaux, adaptation des moyens de la prestation; gestion du handicap y Siret - 130 027 956 00015
compris cognitif) a définir avec notre référent Handicap a votre
disposition : Béatrice de FERAUDY, 04.72.43.43.54 Enregistré sous le numéro 84691788769.
ICEett ?nregistrement ne vaut pas agrément de
at.

Consulter nos conditions générales de vente



https://www.cma-auvergnerhonealpes.fr/taux-de-satisfaction-de-reussite-de-nos-formations
https://www.cma-lyonrhone.fr/formations/ronde-automnale-autour-des-gateaux-de-voyage-1
https://www.cma-lyonrhone.fr/formations/ronde-automnale-autour-des-gateaux-de-voyage-1
mailto:formations.lyonrhone@cma-auvergnerhonealpes.fr
https://www.cma-lyon.fr/sites/cma-lyon/files/cgv-formations.pdf
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