OPERATEUR DE COMPETENCES
DES ENTREPRISES DE PROXIMITE

Contenu pédagogique

= Travail des fruits et racines péi en patisserie

= Réalisation des bases : appareils, biscuits et croustillants
= Mousses, crémeux, inserts et glagages aux fruits péi

= Montage et finition d'une bilche et d'un entremets de Noél
= Petits gateaux et bouchées de fétes

= Revisite des classiques réunionnais en version Noél

OBJECTIF

Concevoir une gamme festive
d'entremets, de blches et de petits
gateaux de Noél a partir des fruits et
racines de La Réunion Reuvisiter les
classiques péi en version fétes de fin
d'année

PUBLIC CONCERNE

Salariés des entreprises relevant du
champs d'OPCO EP 2 participants
maximum par entreprise

PREREQUIS

Maitriser les bases techniques de la
patisserie

METHODES PEDAGOGIQUES

Pédagogie active sur plateau technique

DUREE
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