f Techniques métiers / patisserie
FORMATIONS Verrines glaceées autour du fruit

| "
A 1 jour - 8 heures

OBJECTIFS ET COMPETENCES VISEES
= Réaliser une gamme de verrines glacées avec des fruits frais

= Réaliser différents mix de sorbets, cremes glacées, mousses glacées.

= Accorder les différents parfums, varier les textures.

PROGRAMME

= Technologie de la glace et connaissance des matiéres premiéres.
= Création d’'une gamme et déclinaison aux parfums et textures variés.
= Calculer son sorbet et I'équilibrer
= Reéalisation de différents mix, glacages, etc.
= Réalisation de 6 préparations:
v La bahamas
La griotte sur le gateau
La « retour de menton »

v
v
v Les fraises en folies
v L’exotique

v

L’arc en ciel

MATERIEL ET MODALITES PEDAGOGIQUES

Formation en présentiel

Modalités pédagogiques : Echanges, analyse de pratiques, mises en

situation et mises en pratique, cas réels d’entreprises, co-construction.

alternance d’apports théoriques et pratiques.

= Présentation d’un buffet final, dégustation et analyse des productions

FORMATEUR

Gérard Cabrion, Meilleur Ouvrier de France en péatisserie

MODALITES D'EVALUATION

Evaluation des acquis par le formateur
Evaluation de satisfaction

ACCESSIBILITE

Conditions d’accueil et d’acces des publics en situation de handicap
(locaux, adaptation des moyens de la prestation; gestion du handicap y

compris cognitif) & définir avec notre référent Handicap a votre disposition :

Béatrice de FERAUDY, 04.72.43.43.54

Consulter nos conditions générales de vente

Chambre
«~ Métiers
e Artisanat

AUVERGNE-RHONE-ALPES



https://www.cma-lyon.fr/sites/cma-lyon/files/cgv-formations.pdf
https://www.cma-lyon.fr/formations/verrines-glacees-autour-du-fruit
https://www.cma-lyon.fr/formations/verrines-glacees-autour-du-fruit

