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Tl TRE: CONNAI SSANCES DE BASE CCODE: ACL- 188
] 401943
DUREE: 45 heur es

- L historique de |a patisserie.

- Lenetier de patissier-cuisinier enhdtellerieet enrestauration.
- L'évolution du netier en restauration.

- Les équipenents et |'outillage d un | aboratoire.

- Les ternes du nmetier en patisserie.

- Les difféerentes mati éres prem eres, leur état et |eur role.

- Les regles d hygi ene et de sécuriteé.

- La visite d un hétel, d un restaurant, d' une patisserie.

Théori e: 30 heures
Pratique: 00 heure

Autre activité: 15 heures, visites industrielles



TI TRE : CONNAI SSANCES DE BASE (suite)

Réf ér ences

- Conpagnon patissier, Tonme 1.
- Technol ogie patissiere - Boulangerie de restauration,
Institut de tourisne et d hétellerie du Québec, 407-915.

Condi ti ons d' éval uati on

Examen théori que portant sur
- Hygiéne et sécurité

- Equi penment et outillage

- Ternes du netier

- Matieéeres premeres



Tl TRE:

ENTREMETS CHAUDS ET FRO DS CODE:
DUREE:

- L'identification des divers entrenets.

- Les pates battues, poussées, a structure: creéneuses,
liquides, sem-liquides, a frire.

- Les crenes: aux oeufs, battues, | égeres.

- Les acconpagnenents: sirop, sauces et coulis.

- Les entrenets en cercle, a la palette et noul és.

- Les différentes cuissons.

- Les gratins de fruits.

- Les desserts sur assiette.

- Les gelées et confitures.

- Laconservation par lefroid:

Théori e: 15 heures

Pratique: 90 heures

ACL-189
401957
105 heur es

aér ées,

surgél ation, congél ati on, décongél ati on.



TI TRE : ENTREMETS CHAUDS ET FRO DS (suite)

I dentification des produits

- Entremets en cercle

| mpérial au chocol at . Charlotte aux poires
St-Jean aux bl euets . Mondi al

Prince noir . Mroir

Acapul co . Troubadour

- Entrenets pate a choux
St - Honor é
Pari s- Br est

- Entrenets pate feuilletée
Jardini ere . Tarte tatin
Napol éon . Tarte feuilletée aux fruits
Pithiviers

- Entrenets a |a poche et a la palette

Crene noussel i ne . Mont nor ency
Frai si er . Crénme Chantilly
Créne au beurre . Forét noire
Mascotte . Sui sse

Moka . Short cake

- Entrenets noul és et foncés

Riz al'inpératrice . Tarte au fromage
Riz maltais . Hol | andai s
Rougenont . Poi res Bourdal ou

- Desserts sur assiette
Sabayon chaud et gratiné



TI TRE : ENTREMETS CHAUDS ET FRO DS (suite)

Condi ti ons d' éval uati on

- Indi vi duel | enent
- A partir de recettes et de directives
- Avec |'outillage et |'équipenent d' un |aboratoire de
pati sserie
- Avec les mati éres prem eres pour confectionner
un entrenets en cercle : mroir
un entrenets palette : succes



TI TRE: PREPARATI ONS GLACEES CODE: ACM 181
) 401964
DUREE: 60 heur es

- Les sorbets et les granités, glaces aux oeufs et créenes gl acées.

- La pate a bonbe: les soufflés, les parfaits, les biscuits
gl acés.

- Les conpositions glacées: entremets, coupes gl acées, nobusses
gl acées, desserts sur assiette.

- La conservation par le froid: surgeél ati on, congél ati on,
décongél ati on.

Théori e: 10 heures

Pratique: 50 heures



TI TRE : PREPARATI ONS GLACEES (suite)

I dentification des produits

- G ace aux oeufs de différentes saveurs

- Crenes gl acées de différentes saveurs

- Sorbets aux fruits et aux |iqueurs

- Parfaits au café et au Pernod

- Souffl és glacés au G and Marnier et a |a franboi se

- Entrenmets gl acés
Vacherin
Onel ette norveégi enne
Profitérol es gl acées
Blches gl acées

- Fruits givrés (orange)

- Granité (vin rouge)



TI TRE : PATI SSERI ES GLACEES (suite)

Condi ti ons d' éval uati on

- Indi vi duel | enent
- A partir de recettes et de directives
- Avec |'outillage et |'équipenent d' un |aboratoire de
pati sserie
- Avec les matiéres prem eres pour confectionner
un entrenmets glacé : onel ette norvégi enne
une gl ace aux oeufs, un sorbet



TI TRE: PATI SSERI ES A LA Pl ECE CODE: ACM 182
) 401977
DUREE: 105heures

- Les patisseries dressées, détaill ées, noul ées, a |la palette et
en cercle.

- Les patisseries mniatures et petits fours.
- Les crenes et garnitures diverses.
- Les différents deécors.

- La conservation par le froid: surgeél ati on, congeél ati on,
décongél ati on.

- Le contrdle de la qualiteé.

Théori e: 15 heures

Pratique: 90 heures



TI TRE : PATISSERIES A LA PIECE (suite)

I dentification des produits

- Pate a choux
Ecl airs, choux
Sal anbos, gl ands, religi euses
Duchesse, cygne, Pari s-Brest

- Pate feuill etée

Mlle-feuilles . Chaussons, allunettes gl acées
Pal m ers . Dartois, jalousies
Cornets . Bande aux fruits

- Pat e sucrée
Tartelettes et barquettes aux fruits
Tartelettes et barquettes a | a frangi pane

- Pat e Li ntzer
Tartelette Lintzer

- Pate a biscuits
Petits gateaux nasqués, nascotte
Moka, carrés chocol at
Succes, paves

- Petits fours secs
Langues de chat . Sabl és
Tui | e aux anmndes . Alacuilleére
Macar ons



TI TRE : PATISSERIES A LA PIECE (suite)

Condi ti ons d' éval uati on

- Indi vi duel | enent
- A partir de recettes et de directives
- Avec |'outillage et |'équipenent d' un |aboratoire de
pati sserie
- Avec les mati éres prem eres pour confectionner
12 mlle-feuilles
12 éclairs au chocol at



Tl TRE:

- Une
- Une
- Une
- Les
- Les
- Les

-  La

BOULANGERI E ET VI ENNO SERI E CCODE: ACM 183
] 401985
DUREE: 75 heures

vari été de pains courants.

vari été de viennoi series courantes.

vari été de muffins.

met hodes de pétrissage: directes et accél érées.

pousses dirigées ou control ées.

Cui ssons.

conservation par le froid: surgeél ati on, congél ation,

décongél ati on.

Théori e: 15 heures

Pratique: 60 heures



TI TRE : BOULANCERI E ET VI ENNO SERI E (suite)

I dentification des produits

- Pate a croi ssants
Croi ssants reéguliers
Chocol ati nes

- Pat e danoi se
Escar got s . Couques aux fruits
Lunettes . Ala cannelle

- Pat e briochée
Bri oche a téte
Cour onne

- Pate a muffins
Au son
Aux fruits
Aux carottes

- Pate a pain francais
Baguette

- Pate a pai n canadien
M che
Petits pains
Noeuds

- Pate a pain briochée
A sal ade
Tresse

- Pate a pain santé
Bl é entier
Son

- Pate a baba
Babas
Savari ns
Mar i gnans



TI TRE : BOULANCERI E ET VI ENNO SERI E (suite)

Condi ti ons d' éval uati on

- Indi vi duel | enent
- A partir de recettes et de directives
- Avec le mtériel et I'outillage d un |aboratoire de
pati sserie
- Avec les mati éres prem eres pour confectionner
12 croissants
1 pain noul é
12 petits pains



TI TRE: DECORS POUR OCCASI ONS SPECI ALES CODE: ACM 184
) 401994
DUREE: 60 heures

- Les gateaux gl acés, marqués et nappés.

- Le décor de pastillage, de pate d' anandes et de chocol at.
- Le décor au cornet et a la douille.

- Le décor chocol at noul é.

- La conservation par le froid: surgél ati on, congeél ation,
décongél ati on.

Théori e: 5 heures

Pratique: 55 heures



TI TRE : DECORS POUR OCCASI ONS SPECI ALES (suite)

I dentification des produits

- Sai nt-Valentin
Coeur masqué de pate d' amandes
décor au cornet, élénents rapportés

- Noél
Blches, crene au beurre
décor, notifs en pate d' anandes

- Anni versaire
Créme au beurre
décor, notifs en pate d' anandes et cornets
décor, notifs en nougatine



TI TRE : DECORS POUR OCCASI ONS SPECI ALES (suite)

Condi ti ons d' éval uati on

- Indi vi duel | enent
- A partir de recettes et de directives
- Avec |'outillage et |'équipenent d' un |aboratoire de
pati sserie
- Avec les mati éres prem eres pour confectionner
1 gateau de la Saint-Valentin



