
 

Bases de pâtisserie « fait maison » 

 
 

Public visé : Toute personne réalisant des pâtisseries « fait maison » ou souhaitant 

s’orienter dans ce domaine. 

Pré-requis : Avoir suivi une formation hygiène (présentielle ou digitale). 
 

Objectif de formation : Connaître les bases de la pâtisserie, en utilisant les produits à 

disposition. 

Objectifs pédagogiques :  

• Réaliser les pâtes ; 

• Réaliser les crèmes ; 

• Utiliser la poche à douilles ; 

• Réaliser l’assemblage des préparations 
 

Contenu : 

1. Les pâtes (sablée, à chou, levée, génoise) 

2. Les crèmes (pâtissière, anglaise, amande, mousseline) 

3. Mise en application pratique  
 

Méthodes et outils pédagogiques :  

 Alternance de démonstrations et de mises en application pratiques en cuisine 

d’application ; 

 Explication des fiches techniques ; 

 Support de formation remis aux participants accompagné des fiches 

techniques des recettes réalisées ;  
 

Modalités d’évaluation : 

 Evaluation préalable afin d’adapter le programme au groupe de formation ; 

 Evaluation des acquis (QCM, réalisation pratique) 
 

Modalités d’accès : 

 Session inter entreprise selon calendrier (fonction des places disponibles) 

 Session intra entreprise sur demande 
 

Informations pratiques : 

 Attestation de formation remise après la formation 

 Tarif : 180€ HT/participant 
 

Durée : 7 heures 
 

Formateur référent : H.RINGEVAL / W. SIMONAIRE / P. COSTE 
 
 

Dernière mise à jour le 27/07/2021 



 

 


