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Démarche pédagogique 

– Le cours est composé de modules dans lesquels 
s’enchaînent exposés magistraux et travaux pratiques 
 

– Le participant repart avec : 
• Un levain-chef en élaboration ou une portion 

de 30 g de levain-chef 
• Une lame de boulanger maison 

 
– Le participant reçoit par courriel :  

• La présentation utilisée durant le cours 
• Le manuel du participant 
• Un recueil de recettes 

 
– L’accompagnateur demeure disponible pour répondre aux 

questions par la suite 
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Objectifs d’apprentissage 

– Acquérir les connaissances générales et techniques de base 
nécessaires à la panification sur levain 

– Savoir bien choisir ses instruments de travail et la farine à 
utiliser pour bien réussir ses pains 

– Amorcer la première étape de la conception d’un levain-chef 
– Explorer différentes variétés de pain et connaître leurs 

principales caractéristiques traditionnelles 
– Réaliser 2 types de pain différents 
– Apprendre à déterminer quand enfourner les pains 
– Survoler les moyens variés de décorer les pains et les 

différentes coupes à pratiquer sur les pains 
– Savoir reconnaître les qualités d’un pain réussi 
– Obtenir de l’information permettant de résoudre soi-même 

certains problèmes courants 
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Aperçu 

Module 1 – Information générale 
– Définitions 
– Instruments de cuisine 
– Ingrédients 
– Types de levain 
– Conception et conservation d’un levain-chef 
 
Module 2 – Information technique 
– Étapes et méthodes de panification sur levain 
– Température de la pâte 
– Pourcentage de levain 
– Taux d’hydratation de base 
– Réalisation d’une focaccia 
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Aperçu (suite) 

Module 3 – Les pains 
– Quelques mots sur les recettes 
– Types de pains 
– Réalisation d’une miche aux noix 
 
Module 4 – La fin de l’apprêt, la décoration, le 
grignage et la cuisson 
– Fin de l’apprêt 
– Dorure 
– Décoration 
– Grignage 
– Types de coupe 
– Cuisson 
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Aperçu (suite) 

Module 5 – Résolution de problèmes 
– Temps de fermentation 
– Pâte et pain 
– Croûte et mie 
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Déroulement de la journée 
Heure Étapes 

10 h Introduction 

10 h 15 Module 1 – 1re partie 

10 h 45 Travail pratique : Conception d’un levain-chef 

11 h Module 1 – 2e partie 

11 h 15 Module 2 

11 h 30 Travail pratique : 1er pain 

12 h Module 3 

12 h 30  Travail pratique : 2e pain 

12 h 45 Pause 

13 h 15 Module 4 

14 h Module 5 

15 h 30 Cuisson des pains 

16 h Synthèse 
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