l

)

FORMATION

cuisine

pétisserie

Laformation pour les professionnels

\

Al carte /

FORMATIONSPROFESSIONNELLES

www.jformation.fr

Jérémy FORT
06 89 98 33 27
contact@jformation.fr

/\

n'@l Jformation




Programme desformations « Alacarte »

h )
o FORMATION

cuisine patisserie

Les différentes thématiques de formation sont réservées aux professionnels de la restauration.

L'enseignement sera adapté aux différents niveaux et personnalisé, du débutant au plus averti.

Lesformationsseréaliseront survotre lieu de travail.

THEMATIQUES

Perfectionnement et remise & niveau
Lesdifférentestechniquesde cuisson
Ledressage al'assiette

La cuisine dite « Raisonnée »

L'organisation « TRAITEUR et ORGANISATEUR de
RECEPTION »

La bistronomie

Le snacking

Reconversion

«Alacarte »

Hygiéne & sécurité

Chaque theme choisifera état d'une fiche pédagogique faisant apparaitre les objectifs et le programme détaillé de la

formation selon vosbesoins.
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PERFECTIONNEMENTETREMISE
ANIVEAU

LESDIFFERENTES TECHNIQUES
DECUISSON

LEDRESSAGEAL'ASSIETTE

LACUISINE DITE « RAISONNEE »

L'ORGANISATION « TRAITEURET
ORGANISATEURDERECEPTION »

LABISTRONOMIE

LE SNACKING

RECONVERSION

<« ALA CARTE »

HYGIENE & SECURITE

Perfectionnement et remise a niveau des techniques et cuisson de base dans le respect des
régles d’hygiene et de sécurité.

Travail surla précision des gestes et postures ergonomiques

Mise enplaced’'une logique organisationnelle adaptée a votre établissement

Accompagnement personnalisé selon les niveaux

Perfectionnement etremise & niveau des techniques de cuisson de base dans le respect
desreglesd’hygiene et desécurite.

Les différentestypes de cuissons selon vos besoins (sous-vide, basse tempértaure, les
ragoiits, les cuissons rapides de types snacker/griller, wok...)

Respect des températures de cuisson (couple temps/Température) et de distribution

Evolution ettendances

Les différentestechniques de dressage / différents types de supports
Travail sur les textures et couleurs

Réalisation de différents desserts avecdressage a l'assiette

Analyse sensorielle et bilan

Définition de la cuisine raisonnée: Les grands principes

Philosophie et objectifs

Les techniques et produits a utiliser

Réalisation derecettes etdressage

Bilan

Poids des traiteursen France

Législation

Les différentes prestations

Organisation:delafiche fonction & la distribution

Production: « Différée dansle temps » -régles d’hygiéne arespecter
Letransport et ladistribution

Evolution

Lesattentes et besoins du consommateur d'aujourd’hui

Présentation du concept « Bistronomique »

Les points clésetreglesindispensables

Réalisation derecettes dites « Bistronomiques »

Présentation, bilan

Lesattentes et besoins duconsommateur d'aujourd’hui
Présentation du concept « snacking» et des nouvellestendances

Les points clésetreglesindispensables

Réalisation de recettes issues du courant « snacking »

Présentation, bilan

Acquérir les compétences théoriques et professionnelles pour préparer son examen (CAP
cuisine)

Mise en place d’'un programme personnalisé en fonction de votre objectif personnel et
professionnel

Présentation du cadre législatif

Microbiologie TIAC/MIAC

Textes législatifs et réglementation européenne:Le paquet Hygiene
Les principes deTHACCP

Lesnotions d'auto-contrdle
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