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ot se rapporte &' &fablissement suivant .
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2. Intitulé de l'unité de formation :

Pdtisserie fine

3. Findlités de 'U.F. : repris en annexe n’ 1 de 1 page
4. Prérequis de I'UF. :reprisenannexe n' 2de 1page

5, Classement de 'U.F. ;
Enseignement secondaire du degré inférieur, de qualification

6. Recommanddtions particuliéres de dédoublement ou de regroupement :
repris en annexe n” 3 de 1 page

7.  Programme du cours: repris en annexe n'4 de 3 pages

8. Fixation des capacités ferminales : repris en annexe 5 de 1 page

Q. Profil du {des) chargé(s) de cours : repris en annexe 6 de 1 page.
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Conformément a 'article 7 du décret du 16/04/91, cette unité de formation a pour
but de :

-concourr &l'épanouissementindividuel en promouvant une meilleure inserfion

professionnelle, sociale, culturelle ot scolaire;
-répondre aux besoins et demandesen formation émanant des entreprises, des

administrations, de 'enseignement et d'une maniére générale des milieux
socio-économigues et culturels,

Elle a pour findlités ;

- de donner aux candidats les moyens et les outils nécessaires 4
I'approfondissemnent et aurenouvellement de leurs conndissances destechni-

cues de base ;

-d'accentuerle professionnalisme des différents candidats en affinant leur choix
de matisres premisres et la mise en ceuvre des techniques de base;

- de préparer les candidats & la mditrise de nouvelles techniques, matieres
premiéres et fagons pour qu'ils puissent rédliser des piéces de qualite esthéti-

que st gustative ;

- de préparer les candidats & la conception, I'élaboration et la rédlisation de
pidces qui développent la partie artistique du métier de pdtissier ;
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Conndissances préalables requises de I'unité

de formation

1. Les candidats posséderont les connaissances en frangais et mathematique
requises pour le niveau de fin d'études de I'enseignement primaire (CEB).

2. Les candidats seront en possession d'un bagage en pdtisserie, en restauration
et en service traiteur. Seront dispensés dune épreuve d'admission, les candi
dats en possession d'un dipléme de I'enseignement tfechnique ou profes-
sionnel, inférieur ou supérieur, de plein exercice ou de promeotion socidle,
d'une section agro-dimentaire.

3. Une spreuve d'admission peut &tre organisée pour vérifier les conndissances
requises aux points 1 et 2.
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Recommandations pour la constifution de groupes et
de regroupements

Néant.
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Programme des cours de I'unité de formation

L'sléve serd capable

- d'identifier les matieres premiéres spécifiques & chague préparation reprise ci-
dessous;

- didentifier et dutiliser le matériel ef les machines en fonction des préparations &
rédliser;

- d'entretenir le matérel ef les machines se trouvant dans 'atelier;
- de sélectionner les matiéres premiéres en fonction des préparations & rédliser;

- de passer commande des matiéres premiéres nécessaires & la fabrication des
produits & réaliser, d'évaluer le colt de production;

- de fabriguer les produits nommés ci-aprés, de les présenter et les gamir avec
originalité ou suivant les désidérata des clients {fututrs);

- d'enfourner, défoumer et de controler les cuissons;

- de contrdler les congélations de certains produits;

- de conserver les matiéres premiéres et les produits finis en fonction des normes
de conservation l&gales et des produits sux-mémes;

- dabdisser toutes les pates de base (feuilletée, brisée, grasse, levee...)
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PRODUITS A REALISE

- Les Bavarois

- & base de créme angldise ;

- aux fruits & base de créme angldise ;

- aux fruits & base de sirop ;

- les entremets & base de ces différents bavarois.

- Les Mousses

- G base de beurre ;

- & base d'appareil & bombe au sucre cuit ;

- & base de créme anglaise ;

- aux fruits & base de créme anglaise ;

- gux fruits & base de sirop ;

- les entremets & base de ces différentes mousses.

- Les Charlottes

- & base de créme angldise ;
- & base de pulpe de fruits ;
- glacées.

- Les Sauces Sucrées

- & base de chocolat ;
- sabbayon ;
- coulis ;

- Les Glaces

- d base de créme anglaise ;

- aux fruits & base de créme angldise ;

- sorbets & base de vin, dlcool et liqueur ;
- sorbets & base de fruits ;

- parfaits glacés ;

- soufflés glacés

- vacherins glacas ;

- mousses glacées aux fruits ;
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- Les Pates Fines

- biscuits ¢ la cuiller ;

- génoise ;

- pdte peignée ;

- pdte aux amandes ;
- péte A succes ;

- pdife & fulipes.

- Les Gateaux Fins

- individuels ;
- en bandes d découper ;
- en piéces montées.

- Les Décors

- en chocolat ;
- ey massepain ;
- en sucre tiré et soufflé .

- Le Dressage d'Assiettes Composées
- Le Montage de Buffets de Desserts
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Fixation des capacités terminales

A lissue de la formation, 'étudiant

- aurales conndissances théoriques et pratiques suffisantes pour mdittiser destechni-
ques permettant la rédlisation de piéces de pdtisserie fine ;

- sera capcable :

- de rédliser des piéces de qudiité esthéticue et gustdtive supérieure ;

- de développer la partie artistique du métier de pdtissier par ia rédlisation de
produits en chocolat, sucre tiré et soufflé, massepdain ;

- de sélectionner des matiéres premiéres en fonction des produits & rédliser et
du nombre de convives et d'en déterminer le colt ;

- de dresser des buffets et chariots de desserts ;

- de dresser des assiettes dites "gourmandes’.
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Profil du (des) chargé(s) de cours

Enseignant ou expert engagé pour son expérience professionnsllie st/ou ses com-
pétences particuliéres dans le travail de la pdiisserie fine.




