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Programme de format ion 
Entremets nouve l les tendances  

Décl inés sous p lus ieurs formes 
 

 

Programme axé sur les entremets nouvelles tendances aux saveurs et formes originales et au visuel coloré pour être le 
plus attractif possible. 
 
Deuxième axe de formation : rationalisation des réalisations et facilité d’envoi boutique. 
 
 
Domaine  :  Technique  
 
Moda l i té  :  Présentiel 
 
Ob jec t i f s  :    
 

- Approfondir ou développer ses connaissances sur les bases de la pâtisserie 
- Développer sa capacité à maitriser les techniques de montage en cadre et en individuels 
- Développer sa capacité à maitriser les techniques de fabrication, de finition et de décors d’entremets tendances 
- Maitriser les techniques de mise en place pratique. 

 
Pré- requ is  :  Bases en pâtisserie souhaitable 
 
Pub l ic  :  Artisan, pâtissier, boulanger ou toute personne souhaitant apprendre à développer sa capacité à maitriser les techniques de 
petits gâteaux et entremets pour boutique. 
 
Moda l i tés  techn iques ,  pédagog ique e t  d ’encadrement  :  
Participation des stagiaires à la réalisation des différentes recettes avec l’aide du formateur.  
Stages basés sur la pratique des techniques et la réalisation de recettes d’application par les participants.  
Le formateur apportera une expertise technique et évalue les stagiaires au fur et à mesure de l’exécution des recettes. 
Dégustation et critiques des produits réalisés. Le temps de dégustation est compté comme étant du temps de formation car a une 
visée pédagogique.  
Remise d’un fichier recettes à chaque participant. 
 
Moda l i tés  d ’éva lua t ion  des  conna issances  ou d ’appréc ia t ion  des  résu l ta ts  de  l ’ac t ion  de  format ion  :  
Evaluations pratiques en situation d’apprentissage complété par une auto-évaluation des acquis en fin de formation.   
 
Moda l i té  d ’éva lua t ion  de  l ’appréc ia t ion  des  par t i c ipants  :  Fiche d’évaluation à chaud à  l’issue de la formation.  
 
Moda l i té  de  su iv i  de  l ’ac t ion  de  fo rmat ion :  Feuille d’émargement co-signée par demi-journée ou séance de formation. 
 
Déta i l  du  programme :  

 
- Réalisation et cuisson des pâte et des biscuits 

- Association des saveurs, des textures, des couleurs, équilibre gustatif et visuel 
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- Travail du chocolat pour les décors, du chocolat plastique et de la pâte à sucre 

- Trucs et astuces 

- Organiser son poste de travail et utiliser de façon rationnelle et efficace ses outils 

 

Apprent issage des  techn iques  de  fabr ica t ion  des  pât isser ies  su ivantes  
 
 
Exemples  de  recet tes  à  réa l iser  :  (pouvant être soumis à changement en fonction de la disponibilité de certains produits et 
temps imparti) 
 
 

§ Le so le i l  d 'h iver  :  pass ion  e t  choco la t  b lanc…(entremets  ou buche)  

§ Le Banana:  banane no ise t te  choco la t  la i t  ( l ingots  ind iv idue ls  ou  ent remets  cadre)  

§ Le f inger  choco la t  g iandu ja  (desser t  ind iv idue l)   

§ Le Cheeze cake  agrumes (cadre  ind iv idue l  ou  ent remets)  

§ Le coco mûres  ( ind iv idue l)  

§ Le Kokédama:  f ra ise ,  c i t ron  yuzu ( ind iv idue l  e t  poss ib i l i té  de  t rava i l le r  sur  la  déc l ina ison en pâte  à  

choux  éc la i rs)  

§ Le P iémont  :  No ise t te ,  c i t ron  choco la t  au  la i t   (cadre  ind iv idue l  ou  ent remets)  

§ L ingot  banane c i t ron  ver t  e t  choco la t  ( ind iv idue l  cadre)  

§ Opéra  N iemeyer :  choco la t  no i r  e t  Ca fé  ( ind iv idue l  e t  ent remets)  

§ Par is  Bres t  Moderne (pâte  à  choux)  

§ Ro l ls  p is tache f rambo ise  (pâte  à  choux)  

§ Tar te  4  choco la ts  

§ Tar te  no ise t te  carame l  (déc l inée  en éc la i r )  

§ Tar te  en  no i r  e t  b lanc  (déc l inée  en choux)  

§ Le Rub is  ent remets  p is tache f rambo ise  (ent remets  ou Bûches)  

§ Ec la i r  Marron cass is   

 
 
Sanct ion  de  la  fo rmat ion  : Attestation de formation (L.6353-1 du Code du travail) 
 


