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Programme de formation MODULE 3:  
PÂTISSERIES ET DESSERTS SIMPLES, 100% VÉGÉTAL  

(2 jours -14h) 

OBJECTIFS DE LA FORMATION : 
Acquérir les connaissances de base nécessaires à la réalisation d’une gamme de desserts et 
pâtisseries simples 100% végétale.


PUBLIC ET PRÉ-REQUIS : 
Type de public : tous public, pas de niveau requis.

Documents à l’inscription : Chaque demandeur devra remplir une fiche d’informations 
personnelles. L’organisme se réserve le droit d’accepter ou non les candidats.


ENSEIGNEMENT THÉORIQUE (4H): 

" #$%%&'()*!+*,!-.//0)*%(,!(12*,!-*!/&).%*,!*(!3&'().,*)!+*,!45.,,$%,6

" 7.*%!48$.,.)!,*,!3&(.9)*,!:)&,,*,!*(!)05,,.)!,*,!4)93*,6


ENSEIGNEMENT PRATIQUE (10H): RÉALISATION DE  DE PÂTISSERIES ET DESSERTS 
(* sans gluten)

- #)93*,!*(!:&%&48*,

- ;,,$)(.3*%(!-*!2*(.(,!:<(*&5=!

- >+*,!/+$((&%(*,?

- @&)(*!&5=!%$.=!-*!204&%

- A<(*!/*5.++*(0*

- @&)(*!(&(.%

- B+&%!2<(.,,.*)

- C&.%D$E!/$3.4$?

- A&%&!4$((&?

- F&1*)!4&G*!&5!48$4$+&(

- #$$G.*,
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SUPPORTS PÉDAGOGIQUES FOURNIS : 

- B.48*,!-*!4$5),!(80$).H5*6!

- B.48*,!(*48%.H5*,!-*!/&D).4&(.$%6

- ;449,!&5!+&D$)&($.)*!2)$/*,,.$%%*+!I!2+&%,!-*!()&J&.+K!/$5),K!/).:$,K!2+$%:*K!3&(0).*+!-*!2<(.,,*).*6

- L&(.9)*!2)*3.9)*!/$5)%.*6!

- A)M(!-*!(&D+.*)6

- F*,!2<(.,,*).*,!)0&+.,0*,!2&)!+*,!0+0J*,",(&:.&.)*,!+*5),!,$%(!$//*)(*,6


À APPORTER PAR LES STAGIAIRES: 

- @*%5*!&-&2(0*!I!2&%(&+$%K!D+$5,*!*(!48&5,,5)*,!/*)30*6


MODALITÉS DE SUIVI ET D’ÉVALUATION EN PRÉSENTIEL (pour les modalités en distanciel 
voir annexe « modalité de suivi et d’évaluation à distance »):

Acquérir les connaissances de base nécessaires à la réalisation d’une gamme de desserts 
et pâtisseries simples 100% végétale. 
Les stagiaires participent activement à la production. La formatrice procède à une évaluation 
continue à chaque étape de la production et pour chaque pâtisserie réalisée. Les critères 
d’évaluations sont : la conformité de la texture, et du visuel. L’objectif et validé si la majorité des 
critères sont réunis.

La formation est validée lorsque l’ objectif est atteint. Une attestation individuelle de 
formation validant les acquis est remise aux participants à la fin du stage. 

HORAIRES DE LA FORMATION: 
N$)&.)*!5%.H5*!2$5)!+*,!O!P$5),!-*!/$)3&(.$%I


Matin 9h-11h cours théorique à distance et en direct par visio-conférence avec la plateforme 
Google Meet : connexion à tous les cours via un lien unique communiqué par mail.


Après-midi 14h30-19h30 cours pratique en présentiel dans laboratoire de production de 
pâtisserie professionnel.


FORMATRICE : 
F.%-&!Q$%:-&)&


MODALITÉ DE DÉROULEMENT : 
R5)0*!I!14h de formation!*%!:)$52*!-$%(!ST8!*%!2)0,*%(.*+!*(!U8!*%!J.,.$"4$%/0)*%4*6

R&(*!I!,*+$%!4$%J*%(.$%6

F.*5!I!,*+$%!4$%J*%(.$%6V

L’OKARA

126 route de Brie 91800 Brunoy (France)


www.l-okara.com - info@l-okara.com

SIRET : 450 531 181 00029 - NAF 8559A
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