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PAINS ET VIENNOISERIES

OBJECTIFS DE LA FORMATION :
Etre capable a I'issue de la formation :
* Apprendre I'essentiel des techniques de fabrication (de la préparation a
la cuisson)
> Savoir réaliser des recettes de pains simples
> Savoir réaliser des recettes de pains complexes
> Apprendre et maitriser des viennoiseries
> Pouvoir proposer a sa clientéle des recettes de boulangeries
> Appréhender de nouvelles recettes de brioches

MOYENS PEDAGOGIQUES ET TECHNIQUES :

* Documents supports de formation projetés. Exposés théoriques. Etudes
de cas concrets. Mise a disposition en ligne de documents supports a la
formation

PROGRAMME DE FORMATION :

* Phase théorique sur le monde de la boulangerie
> Le choix des farines

> La levure ou le levain

> L'importance de I'eau

> La pousse controlée ou différents temps de pause

* Le respect de I’hygiene et comprendre les points d’alertes

e Travaux pratiques sur les techniques de pains
> Réalisation de pains classiques

> Réalisation de pains spéciaux

> Réalisation de pains portions

e Travaux pratiques sur les techniques de viennoiseries
> Réalisation de recettes simples de viennoiseries




