
			FORMATION	animée	par	Stéphane	Augé	MOF	GLACIER	2007	

THEME	:	fabriquer	des	entremets	glacés	individuels	et	à	partager	sous	diverses	formes	

OBJECTIFS	:	

PRE-	REQUIS	

PUBLIC	CONCERNE	

Ce>e	formaAon	permet	:	

Fabrica8on	glacée	:	

1.1	Réaliser	des	entremets	glacés	individuels	et	à	
partager	

1.2	Préparer	des	verrines	et	des	coupes	glacées	

1.3	Préparer	des	pots	glacés	gourmands	

1.4	Préparer	les	suce>es	et	snacks	glacés	

1.5	Réaliser	les	mix	de	glaces	et	des	sorbets	sur	base		
végétales	

1.6	Réaliser	des	glaces	et	sorbets	sans	sucre	 	ajouté	
à	indice	glycémique	bas	

Maitriser	la	technologie	de	la	glace	et	des	sorbets	:	

2.1	Appréhender	la	connaissance	des	produits	

2.2	Maitriser	 les	 règles	et	phases	de	 fabricaAons	et	
des	process	actuels	

2.3	 Appréhender	 des	 calculs	 sur	 table	 analyAque	
pour	équilibrer	les	glaces	et	sorbets

ACTEURS	:	

FORMATEUR(S)	
ET	

STAGIAIRE(S)

    
       Socle commun de compétences

Ce	stage	s’adresse	aux	professionnels	des	méAers	de	
bouche.	
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PROGRAMME	

		journée	1

			
• inclusion	stagiaires	
• approfondir	les	a>entes	de	chacun	
• présentaAon	du	livret	de	rece>es	
• réparAAon	des	stagiaires	par	groupe	de	

niveaux	
• pesées	des	rece>es	
• Réaliser	des	entremets	glacés	individuels	et	à	

partager	
• synthèse	de	la	journée	

• retour	sur	les	travaux	de	la	veille	

		
					

Journée	2	

• bref	retour	sur	les	travaux	de	la	veille	
• préparer	des	verrines	glacées	
• Préparer	des	pots	glacés	gourmands	
• Préparer	les	suce>es	et	snacks	glacés	
• Réaliser	les	mix	de	glaces	et	des	sorbets	sur	

base		végétales	
• synthèse	de	la	journée

ACTEURS	:	

FORMATEUR(S)	
ET	

STAGIAIRES(S)

					Journée	3	

• retour	sur	les	travaux	de	la	veille	
• Réaliser	des	glaces	et	sorbets	sans	sucre		

ajouté	à	indice	glycémique	bas	
• Appréhender	la	connaissance	des	produits	
• Maîtriser	les	règles	et	phases	de	fabricaAons	

et	des	process	actuels	
• Appréhender	des	calculs	sur	table	analyAque	

pour	équilibrer	les	glaces	et	sorbets	
• présentaAon	du	buffet	
• temps	échange	individuel	
• dégustaAon	et	échanges	
• quesAonnaires	évaluaAons	
• synthèse	de	la	formaAon

MOYENS	
PEDAGOGIQUES	et	
DIDACTIQUES	

METHODE	
MOBILISEE	:	

-	support	papier		
-	la	réparAAon	pédagogique	sera	de	30%	de	théorie	et	70%	de	praAque	
-	une	parAcipaAon	acAve	des	parAcipants	sera	privilégiée		
-	suivi	de	la	formaAon	visuel	et	oral	
-	un	temps	d’échange	avec	chaque	stagiaire	sera	privilégié	en	fin	de	
formaAon	
-	plateau	technique	de	320	M2	comprenant	fours,	ba>eurs,	peAts	
matériels,	chambres	réfrigérées,	cellule	de	congélaAon	etc…	

-	formaAon	en	présenAel	uniquement	
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Document	élaboré	en	juillet		2024

21	H	
EPCP	ZA	de	la	Plaine	87220	Boisseuil	

8h30/12h00				13h30/17h00	
Du	03	au	05	février	2025	inclus	

Fin	des	inscripAons	au	20	janvier	2025	et	sous	réserve	des	places	
disponibles	

1050,00	euros	(montant	exonéré	de	TVA)	

Compléter	le	bulleAn	d’inscripAon	ou	nous	contacter	par	courriel	ou	
téléphone	

Etablissement	Recevant	du	Public	et	en	foncAon	des	informaAons	
recueillies	lors	de	l'inscripAon,	nous	examinerons	les	possibilités	
d'adaptaAon.

DUREE	
	LIEU	

HORAIRES	et	
DATES	:	

DELAI	D’ACCES	:	

TARIF:	

MODALITE	:	

ACCESSIBILITE	AUX	
PERSONNES	
HANDICAPEES	:

MODALITES	
D’EVALUATIONS	

FORMATEUR	:

EvaluaAons	effectuées	à	l’issue	du	stage	en	collaboraAon	avec	le	
formateur	
Feuille	de	présence	
QuesAonnaires	d’appréciaAon	du	stage	par	le	stagiaire	avec	expression	
libre	
Remise	d’une	a>estaAon	de	présence	et/ou	cerAficat	de	réalisaAon	au	
stagiaire	
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