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LES TECHNIQUES DE BASE DE LA CUISINE (HORS DESSERTS)

LES DESSERTS DE RESTAURANT

LA VALORISATION DES PREPARATIONS CHAUDES

LE SOUS-VIDE

DESSERTS DE RESTAURANT : « FAIT MAISON »

LES SAUCES « FAITES MAISON ) : FONDS, SAUCES ET EMULSIONS

LA PREPARATION ET LA CUISSON DES POISSONS, MOLLUSQUES ET CRUSTACES
LA PREPARATION ET LA CUISSON DES VIANDES ET DES VOLAILLES

REGLES DE DRESSAGE A L'ASSIETTE DES PREPARATIONS SALEES

LE SNACKING OU PRET A MANGER

FINGER FOOD : PETITES PIECES SALEES

CUISINE BISTRONOMIQUE : RECETTES REVISITEES

CUISINE DU MARCHE : PrRoDUITS FRAIS, LOCAUX, DE SAISON

BowL Foob : PokE BowL, SMOOTHIE BOWL, BUDDHA BOWL

VEGETAL FOOD : LE VEGETAL AU CCEUR DE VOS REALISATIONS CULINAIRES
LES MOCKTAILS ;. VALORISATION DES COCKTAILS SANS ALCOOL

LES PREPARATIONS FROIDES SALEES : VALORISATION

LES PREPARATIONS FROIDES SUCREES ; VALORISATION

LES PREPARATIONS CHAUDES : CUISSONS A JUSTE TEMPERATURE ET VALORISATION
CUISINE SATELLITE ; ORGANISATION ET DISTRIBUTION

LA VALORISATION DE LA RESTAURATION EN EHPAD :

AMELIORATION DU TRAVAIL DE L' ASH

HYGIENE ALIMENTAIRE EN RESTAURATION COMMERCIALE
APPLIQUER & COMPRENDRE LE PLAN DE MAITRISE SANITAIRE
BONNES PRATIQUES D'HYGIENE : NETTOYAGE ET DESINFECTION,
TECHNIQUES D'ENTRETIEN ET D'HYGIENE

LES ALLERGENES : EVOLUTION REGLEMENTAIRE ET MISE EN APPLICATION EN RESTAURATION

V ALORISATION DU FROMAGE EN SALLE
L' OENOLOGIE : LES BASES
TECHNIQUES DES ARTS DE LA TABLE
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LES BASES DE L'INGENIERIE DE LA RESTAURATION COLLECTIVE

LES BASES DU MANAGEMENT DE LA MAINTENANCE DES EQUIPEMENTS DE PRODUCTION EN
RESTAURATION

LES BASES ESSENTIELLES DE LA CONCEPTION 2D-3D EN RESTAURATION SOUS SKETCHUP®©

LES INSTALLATIONS FRIGORIFIQUES INDUSTRIELLES APPLIQUEES AUX ENTREPOTS LOGISTIQUES

LES PHENOMENES DE CONDENSATION SUR LA STRUCTURE DU BATIMENT LIES A LA
CONSTRUCTION
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IE M REPUBLIQUE FRANGCAISE

La certification a été délivrée au titre de
la ou des actions suivantes :
- Actions de formation
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G O rT‘ rn O TECHNIQUES CULINAIRES ET ORGANISATION

LES TECHNIQUES DE BASE DE LA CUISINE (HORS DESSERTS)
OBJECTIFS

ORGANISATION DE LA PRODUCTION DANS LE TEMPS ET/OU DANS L'ESPACE, DANS LE

RESPECT DES REGLES D'HYGIENE ET DE SECURITE ACQUERIR LES TECHNIQUES DE BASE

CULINAIRES SALEES
UTILISATION DU VOCABULAIRE PROFESSIONNEL ET DES FICHES TECHNIQUES

)
CONNAISSANCE DE LA COUTELLERIE & DES USTENSILES IDENTIFIER L’'ENVIRONNEMENT
L , : . ) DE TRAVAIL EN CUISINE
ES PRINCIPAUX EQUIPEMENTS UTILISES EN CUISINE : PRODUCTION, PREPARATION, PROFESSIONNELLE, PREPARATION
R FROIDE ET CHAUDE

TYPOLOGIE DES PRODUITS : SELON LES DEGRES DE TRANSFORMATION

A PREPARER DES PRODUCTIONS SALEES,
PPROVISIONNEMENT ET STOCKAGE ENTREE, PLAT & GARNITURE

CONNAISSANCE DES CRITERES DE QUALITE ET D’ ACHAT DES PRODUITS : LES B.O.F,
LES POISSONS, LES VIANDES, LES FRUITS, LES LEGUMES, LES EPICES, LES CONDIMENTS ET
LES DIFFERENTES GAMMES DE PRODUITS

MAITRISE DES TECHNIQUES CULINAIRES A CHAQUE ETAPE DE TRANSFORMATION :

= LES PREPARATIONS PRELIMINAIRES : DECONTAMINATION ET DECONDITIONNEMENT
® LES TAILLES ET PREPARATIONS DE BASE
= LES CUISSONS SELON CLASSIFICATION, TRADITIONNELLES OU PLUS ACTUELLES, A
BASSE ET JUSTE TEMPERATURE
= REALISATION DES SAUCES TRADITIONNELLES OU TENDANCES, PAR DECOC
TION, INFUSION, FUSION, LIAISON ET EMULSION
= LES REGLES DE DRESSAGE, DE PRESENTATION ET D'ENVOI

LORS DES COURS THEORIQUES, DEPLACEMENTS PERMANENTS ENTRE LA SALLE DE

COURS ET L’ATELIER DE PRODUCTION POUR :
* MISE EN APPLICATION A PARTIR DE FICHES TECHNIQUES DE FABRICATION

= MAITRISE DES BASES DE LA CUISINE -
= TRANSPOSITION VERS DES TECHNIQUES PLUS ACTUELLES —
= ANALYSE ET SYNTHESE DE LA MISE EN CEUVRE DES TECHNIQUES CULINAIRES = h] \‘\‘ £
£ -
CONTENU DE FORMATION : 1/4 THEORIE - 3/4 PRATIQUE 2
Sessions Public Pré requis Durée

U™V . w . J .
\Zellg Tout public u Aucun 10 jours
Planning ‘-‘ 70 heures




G O rT‘ rn O TECHNIQUES CULINAIRES ET ORGANISATION

LES DESSERTS DE RESTAURANT

OBJECTIFS

ORGANISATION DE LA PRODUCTION DANS LE TEMPS ET/OU DANS L'ESPACE, DANS LE
RESPECT DES REGLES D'HYGIENE ET DE SECURITE

ACQUERIR LES TECHNIQUES DE BASE
CULINAIRES SUCREES
UTILISATION DU VOCABULAIRE PROFESSIONNEL ET DES FICHES TECHNIQUES

CERNER L'ENVIRONNEMENT

DE TRAVAIL EN CUISINE
LES PRINCIPAUX EQUIPEMENTS UTILISES EN CUISINE : PRODUCTION, PREPARATION, PROFESSIONNELLE, PREPARATION
CONSERVATION

CONNAISSANCE DE LA COUTELLERIE & DES USTENSILES

FROIDE, PATISSERIE
TYPOLOGIE DES PRODUITS : SELON LES DEGRES DE TRANSFORMATION
PRODUIRE ET DRESSER DES
PRODUCTIONS SUCREES EN
RESTAURATION TRADITIONNELLE

MAITRISE DES TECHNIQUES CULINAIRES A CHAQUE ETAPE DE TRANSFORMATION :

* LES PREPARATIONS PRELIMINAIRES : DECONTAMINATION ET DECONDITIONNEMENT

= |ES PATES ET LES CREMES DE BASE

* LES CUISSONS SELON CLASSIFICATION, TRADITIONNELLES OU PLUS ACTUELLES, A
BASSE ET JUSTE TEMPERATURE

= REALISATION DES SAUCES SUCREES TRADITIONNELLES OU PLUS TENDANCE.

= LES REGLES DE DRESSAGE, DE PRESENTATION ET D'ENVOI

CONNAISSANCE DES CRITERES DE QUALITE ET D' ACHAT DES PRODUITS : LES B.O.F,
LES OVOPRODUITS, LES FRUITS, LES EPICES, LES FARINES, LES ADDITIFS ET LES DIFFE-
RENTES GAMMES DE PRODUITS

LORS DES COURS THEORIQUES, DEPLACEMENTS PERMANENTS ENTRE LA SALLE DE

COURS ET L’ATELIER DE PRODUCTION POUR :

= MISE EN APPLICATION A PARTIR DE FICHES TECHNIQUES DE FABRICATION
= MAITRISE DES BASES DE LA PATISSERIE s
= TRANSPOSITION VERS DES TECHNIQUES PLUS ACTUELLES

\ _ <Y
* ANALYSE ET SYNTHESE DE LA MISE EN CEUVRE DES TECHNIQUES e Y
CONTENU DE FORMATION : 1/4 THEORIE - 3/4 PRATIQUE :
Sessions Public Pré requis Durée

U™V . w . J .
\Zellg Tout public u Aucun 5 jours
Planning ‘-‘ 35 heures




G O ”‘ rn O TECHNIQUES CULINAIRES ET ORGANISATION

LA VALORISATION DES PREPARATIONS CHAUDES

OBJECTIFS

ACQUER|R OU PERFECTIONNER LES
Probpuits : VALORISATION DES PRODUITS A FAIBLE Cco0T, DE SAISON TECHNIQUES RECENTES DE CUISSON

TAILLES + ACTUELLES, ORIGINALES ET ADAPTEES A LA CUISSON ADAPTEE AU PRODUIT
PREPARATIONS DE BASE ; ACTUELLE ET TENDANCE,
PERMETTRE A UN CUISINIER

D’ AMELIORER ET D’ APPROFONDIR SES
CONNAISSANCES EN TECHNIQUE,
ORGANISATION ET PRODUCTION
CULINAIRE DANS LE SECTEUR DE LA

CUISSONS :

= |LES DIFFERENTES TECHNIQUES DE CUISSON APPLICABLES
= NOTION DE CUISSON A JUSTE TEMPERATURE
= UTILISATION DES TECHNIQUES DES JUSTES CUISSONS ET LE PILOTAGE DES CUISSONS

A LA SONDE
= OPTIMISATION DES EQUIPEMENTS DE CUISSON B O e Rt
= REALISATION DES TECHNIQUES DE CUISSON EN UTILISANT DIFFERENTS PRODUITS D ETRE PLUS PERFORMANT AU POSTE
= ANALYSE DES RESULTATS DE LA CONDUITE D'ESSAIS COMPARES {( CHAUD )

Jus, SAUCES, ASSAISONNEMENTS :

1
= SAUCES ACTUELLES & REALISATION DE JUS COURTS CERNER L'ORGANISATION ET LES

= AROMATISATION DES SAUGES DIFFERENTS MODES OPERATOIRES

» RENFORCEMENT DES SAVEURS ET REDUCTION DE L' UTILISATION DES FONDS INDUS SPECIFIQUES
TRIELS

ELEMENTS DE FINITION : JEUX SUR LES SAVEURS, TEXTURES, VOLUMES ET COULEURS AMELIORER LA PRESENTATION DES

ORGANISATION DU POSTE DE TRAVAIL : FREFARATIONS CHAUDES

= MISES EN PLACE SPECIFIQUES SELON LES POSTES DE TRAVAIL
= TRAVAIL PAR SEQUENCE, POSTE ORGANISE ET DEGAGE

DRESSAGE, CONTENANTS : ADAPTES QUI VALORISENT LA PREPARATION

UTILISER DES FICHES TECHNIQUES

CUISINER EN RESPECTANT LES

FICHE TECHNIQUE : BONNES PRATIQUES D'HYGIENE

= PRODUCT|ON A PARTIR DE FICHES TECHNIQUES COMPLETES, CONFORMES, AVEC SPEC'F'QUES AUX PREPARAT'ONS
DENREES, ETAPES DE REALISATION, DIFFICULTES, POINTS DE MAITRISE, TRANSFERTS ET CHAUDES
DERIVES

MAITRISE DES CUISSONS ET CUISSONS A JUSTE TEMPERATURE
NOTIONS ESSENTIELLES :

= CLASSIFICATIONS DES CUISSONS
= CUISSONS A JUSTE TEMPERATURE
LA CUISSON BASSE TEMPERATURE :

= DEFINITION - '{“2
* AVANTAGES ET LIMITES DE CETTE TECHNIQUE ‘ w— D
= EFFETS SUR LA VIANDE, LES LEGUMES, LES POISSONS A

= ETAPES PRINCIPALES D'UNE PRODUCTION -
= LE MATERIEL UTILISE
= HYGIENE ET SECURITE ALIMENTAIRE SPECIFIQUE

Sessions Public . Pré requis Durée

O —
Voir Personnel Bases de la 2/3 jours
Planning ‘-‘ de cuisine cuisine 14h / 21h




G O ”‘ rn O TECHNIQUES CULINAIRES ET ORGANISATION

OBJECTIFS

APPLIQUER LES TECHNIQUES DE

MAITRISER LES BASES (HORS CUISSON), CONDITIONNEMENT ET REMISE A TEMPERATURE REFROIDISSEMENT RAPIDE, DE
CONDITIONNEMENT, DE STOCKAGE,

(2 ours) ) DE CONSERVATION ET DE REMISE
* PRISE EN MAIN DES EQUIPEMENTS ET MISE EN APPLICATION A TEMPERATURE SOUS=-VIDE AFIN
= PRESENTATION ET UTILISATION DES EQUIPEMENTS : FONCTIONNEMENT, NETTOYAGE D' AUGMENTER LA DUREE DE

ET DESINFECTION CONSERVATION ET PRESERVER LA

» UTILISATION DE LA TECHNIQUE SUR DIVERS PRODUITS (LEGUMES, VIANDES, POIS QUALITE GUSTATIVE DES PRODUITS
SONS...) .

= MISE EN APPLICATION : REFROIDISSEMENT, CONDITIONNEMENT, CONSERVATION ET UTILISER LE MATERIEL ET LES

S CONSOMMABLES NECESSAIRES

. -]IE/R\EEAE;L/I?EPI:TICAARﬂCi,I\‘VALG/TE REMISE A TEMPERATURE ORGANISER SON POSTE DE TRAVAIL

y 3 , AVEC UNE MEILLEURE GESTION

= DIFFICULTES RENCONTREES, QUESTIONS/REPONSES DU TEMPS ET UNE REMISE EN

= ANALYSE, SYNTHESE ET BILAN TEMPERATURE ADAPTEE

_ . . PROCEDER AU NETTOYAGE ET A LA
MATTRISER LES BASES DE LA CUISSON A BASSE TEMPERATURE SOUS-VIDE (+ 1 JOUR) DESINFECTION SPECIFIQUE
* MISE EN APPLICATION DE LA CUISSON SOUS-VIDE, SELON LES FAMILLES DE

PRODUITS, RESPECT DU COUPLE TEMPS TEMPERATURE
FORMULER LES RISQUES SANITAIRES ET

) . LA REGLEMENTATION SPECIFIQUE LIES
ATELIER D' ANALYSE DE LA QUALITE GUSTATIVE DES PRODUCTIONS A LA CUISSON SOUS-VIDE

EXPERIMENTER LES TECHNIQUES DE
CONDITIONNEMENT ET DE CUISSON
SOUS-VIDE AFIN D' AUGMENTER

COoNDITIONNEMENT, CONSERVATION, STOCKAGE, REMISE A TEMPERATURE LA DUREE DE CONSERVATION ET
o NETIENS BE BASE PRESERVER LA QUALITE GUSTATIVE

; ) DES PRODUITS (+ TJOUR)
= PRESENTATION DU MATEREIL ET DE LA TECHNIQUE DU SOUS-VIDE
Le sous-ViIDE

= DEFINITION

= LES ETAPES PRINCIPALES D'UN CONDITIONNEMENT
= | E MATERIEL ET LES CONSOMMABLES UTILISES

» REGLES ESSENTIELLES A RESPECTER

* HYGIENE ET SECURITE ALIMENTAIRE

= [DENTIFICATION, TRACABILITE ET ARCHIVAGE

Les cuissoNs sous-VIDE (+ 1 JOUR)

= LE COUPLE TEMPS - TEMPERATURE .
= |E REFROIDISSEMENT RAPIDE ,__‘-w.
; a
v |
T— "‘ < A\
Sessions Public . Pré requis Durée

O —
Voir Personnel Bases de la 2/3 jours
Planning ‘-‘ de cuisine cuisine 14h/21h




Gamma

TECHNIQUES CULINAIRES ET ORGANISATION

DEessErTs DE RESTAURANT : « FAIT MAISON »

LEs proDUITS :

= TYPOLOGIE

= PRODUITS FRAIS, DE SAISON, LOCAUX, BIO...

= DECONTAMINATION, DECONDITIONNEMENT
TAILLES :

= ACTUELLES, ORIGINALES ET ADAPTEES AUX DESSERTS

= UTILISATION D' USTENSILES ET D' APPAREILS ELECTROMECANIQUES ACTUELS
PREPARATION DE BASE :

* |ES TECHNIQUES : PATES, CREMES, APPAREILS...
CUISSONS :

= |LES DIFFERENTES TECHNIQUES DE CUISSON
ProDUCTIONS :

= REALISER DES DESSERTS CREATIFS ET GOURMANDS

= PROPOSITION DE RECETTES ORIGINALES ET ACTUELLES PAR FAMILLE DE DESSERTS
SAUCES DE DESSERT, SOUPES FROIDES SUCREES, SMOOTHIES &

» SAUCES ACTUELLES, ORIGINALES, D'INFLUENCES INTERNATIONALES (EMULSION

NEES, VEGETALES, EPICEES...)

= AROMATISATION DES SAUCES ET RENFORCEMENT DES SAVEURS
DRESSAGE, CONTENANTS :

= RESPECT DES REGLES : HARMONIE DES COULEURS, VOLUME, NETTETE, TEMPERA

TURE

= CONTENANTS ACTUELS ADAPTES QUI VALORISENT LES PREPARATIONS

ELEMENTS DE FINITION :

OBJECTIFS

V ALORISER LES DESSERTS A L' ASSIETTE
PAR LES ACTIONS SUIVANTES :

MAITTRISER L'ORGANISATION ET LES
DIFFERENTS MODES OPERATOIRES
SPECIFIQUES

ACQUERIR OU RENFORCER LES
TECHNIQUES DE BASE SPECIFIQUES
AUX DESSERTS (PATES, CREMES,
APPAREILS, SAUCES, FINITIONS...)

AMELIORER LA PRESENTATION DES
DESSERTS

UTILISER DES FICHES DE FABRICATION

CUISINER EN RESPECTANT LES
BONNES PRATIQUES D'HYGIENE
SPECIFIQUES AUX PREPARATIONS

= REALISATION D'ELEMENTS DE FINITION QUI METTENT EN VALEUR LA PREPARATION FROIDES
SYNTHESE :
* PROPOSITION DE FICHES TECHNIQUES COMPLETES AVEC DENREES, ETAPES DE
REALISATION, DIFFICULTES, POINTS DE MAITRISE, TRANSFERTS ET DERIVES
LES DESSERTS : NOTIONS ESSENTIELLES ET TENDANCES ACTUELLES
= |ES BASES
= LES PRINCIPALES EVOLUTIONS 3 '{“7
L “ {
= |ES TENDANCES ACTUELLES — s F4
'
° ° /4 ° Vé
Sessions Public Pre requis Duree
mla 4 :
Voir Personnel Bases de la 3 jours
Planning ‘-‘ de cuisine cuisine 21 heures



Gamma

TECHNIQUES CULINAIRES ET ORGANISATION

LES SAUCES «( FAITES MAISON ) : FONDS, SAUCES ET EMULSIONS

LEs FONDS :

= CLASSIFICATION

= FONDS BRUNS, FONDS BLANCS, FUMETS, ESSENCES, GLACES...
LES ELEMENTS DE LIAISON &

= CLASSIFICATION

= LIAISON A L' AMIDON, AUX PROTEINES, GELIFIANT VEGETAL...
LES SAUCES A BASE DE FOND

= REALISATION DES PRINCIPALES SAUCES
LES SAUCES EMULSIONNEES

= REALISATION DES PRINCIPALES SAUCES
LES BEURRES COMPOSES :

= REALISATION DES PRINCIPAUX BEURRES ET UTILISATIONS
LES MARINADES :

= REALISATION DES PRINCIPALES MARINADES ET UTILISATIONS
FONDS ET SAUCES :

= AROMATISATION DES SAUCES ET RENFORCEMENT DES SAVEURS
LES TENDANCES ACTUELLES :

= CouLIS DE LEGUMES ET FRUITS

= |ES JUS COURTS

= | ES SAUCES A INFLUENCES INTERNATIONALES, SAUCES EXOTIQUES
= |ES ECUMES

= SAUCES ALLEGEES EN MATIERES GRASSES
SYNTHESE :

= PROPOSITION DE FICHES TECHNIQUES COMPLETES AVEC DENREES, ETAPES DE
REALISATION, DIFFICULTES, POINTS DE MAITRISE, TRANSFERTS ET DERIVES

GENERALITES
CLASSIFICATION
TECHNIQUES DE REALISATION, CONDITIONNEMENT ET CONSERVATION

OBJECTIFS

REALISER DES SAUCES MAISON EN
REDUISANT L'UTILISATION DE FONDS
INDUSTRIELS

ADAPTER LA GAMME DE SAUCES
TRADITIONNELLES AUX NOUVELLES
TENDANCES

REALISER DES SAUCES SAPIDES
ADAPTEES A LA PREPARATION

REGLEMENTATION SPECIFIQUE AUX SAUCES : {“2
LES TENDANCES ACTUELLES -— :'o "
Sessions Public Pré requis Durée
Ot
ells W personnel Bases de la 2 jours
Planning ‘-‘ de cuisine cuisine 14 heures



Gamma

TECHNIQUES CULINAIRES ET ORGANISATION

LA PREPARATION ET LA CUISSON DES POISSONS, MOLLUSQUES ET

CRUSTACES

LES PRODUITS DE LA MER :
= CLASSIFICATION
= CRITERES DE FRAICHEUR, SAISONNALITE, LABELS
= PREPARATIONS PRELIMINAIRES
TAILLES : PARER, PORTIONNER
= TAILLES ACTUELLES, ORIGINALES ET ADAPTEES AUX PRODUITS DE LA MER
= UTILISATION D' USTENSILES ET D' APPAREILS SPECIFIQUES
CUISSONS :
= |LES DIFFERENTES TECHNIQUES DE CUISSON
= LA JUSTE CUISSON ET LA CUISSON A BASSE TEMPERATURE
ProODUCTIONS :
= REALISATION DE METS COMPLETS A PARTIR DE POISSONS ET CRUSTACES DE
SAISON, DE MER ET DE RIVIERE
= PROPOSITION DE RECETTES ORIGINALES ET ACTUELLES PAR FAMILLE DE PRODUITS
FONDS ET SAUCES SPECIFIQUES AUX PRODUITS DE LA MER :
» SAUCES ACTUELLES, ORIGINALES, D'INFLUENCES INTERNATIONALES (EMULSION
NEES, VEGETALES, EPICEES...)
= AROMATISATION SAUCES ET RENFORCEMENT DES SAVEURS
GARNITURES :

= REALISATION DE GARNITURES GOURMANDES ET CONTEMPORAINES
DRESSAGE, CONTENANTS :

= RESPECT DES REGLES ESSENTIELLES . HARMONIE DES COULEURS, VOLUME, NETTETE,
TEMPERATURE
= CONTENANTS ACTUELS ADAPTES VALORISANT LES PREPARATIONS
ELEMENTS DE FINITION &
= REALISATION D'ELEMENTS DE FINITION SIMPLES PERMETTANT DE JOUER SUR LA
COULEUR, LA TEXTURE, LE VOLUME ET TECHNIQUES DE DRESSAGE
SYNTHESE :

* PROPOSITION DE FICHES TECHNIQUES COMPLETES AVEC DENREES, ETAPES DE
REALISATION, DIFFICULTES, POINTS DE MAITRISE, TRANSFERTS ET DERIVES

CLASSIFICATION DES PRODUITS DE LA MER
PRINCIPALES ESPECES UTILISEES EN CUISINE
PREPARATIONS PRELIMINAIRES SPECIFIQUES AUX PRODUITS DE LA PECHE

OBJECTIFS

IDENTIFIER LES PRODUITS DE LA MER
ESPECES, SAISONNALITE, CRITERES
DE FRAICHEUR, CONSERVATION ET

STOCKAGE...

CERNER LES TECHNIQUES DE
TRAITEMENTS SPECIFIQUES : HABILLER,
FILETER, PORTIONNER, CONDITIONNER

OPTIMISER L'UTILISATION DES
PRODUITS POUR REDUIRE LES PERTES
ET AUGMENTER LE RENDEMENT

APPLIQUER LES TECHNIQUES DE
PREPARATION ET DE CUISSON

OPTIMISER LES DIFFERENTES
UTILISATIONS POUR DIVERSIFIER LA
CARTE ET AMELIORER LA QUALITE
GUSTATIVE ET VISUELLE DES METS

3
PARER, PORTIONNER ET PREPARATIONS DE BASE = ' L
LA JUSTE CUISSON DU POISSON, DES MOLLUSQUES ET DES CRUSTACES 4 -,
LES TENDANCES ACTUELLES >
° ° /4 . 7
Sessions Public Pre requis Duree
il - w
Voir Personnel Bases de la 2 jours
Planning ‘-‘ de cuisine cuisine 14 heures




Gamma

TECHNIQUES CULINAIRES ET ORGANISATION

LA PREPARATION ET LA CUISSON DES VIANDES ET DES VOLAILLES

LES VIANDES DE BOUCHERIE ET LES VOLAILLES :

= CLASSIFICATION

= RACES, ORIGINES, LABELS

= PRESENTATION COMMERCIALE, CRITERES D' ACHAT

= PREPARATIONS PRELIMINAIRES
DECOUPE : PARER, PORTIONNER, DECOUPER A CRU

= TAILLES ACTUELLES, ORIGINALES ET ADAPTEES AUX VIANDES ET VOLAILLES

= UTILISATION D' USTENSILES ET D' APPAREILS SPECIFIQUES
CUISSONS :

= |LES DIFFERENTES TECHNIQUES DE CUISSON

= LA JUSTE CUISSON ET LA CUISSON A BASSE TEMPERATURE
ProODUCTIONS :

= REALISATION DE METS COMPLETS

= PROPOSITION DE RECETTES ORIGINALES ET ACTUELLES PAR FAMILLE DE PRODUITS
FONDS ET SAUCES :

» SAUCES ACTUELLES, ORIGINALES, D'INFLUENCES INTERNATIONALES (EMULSION-

NEES, VEGETALES, EPICEES...)

= AROMATISATION DES SAUCES ET RENFORCEMENT DES SAVEURS
GARNITURES :

= REALISATION DE GARNITURES GOURMANDES ET CONTEMPORAINES
DRESSAGE, CONTENANTS :

= RESPECT DES REGLES ESSENTIELLES . HARMONIE DES COULEURS, VOLUME, NETTETE,
TEMPERATURE.
= CONTENANTS ACTUELS ADAPTES VALORISANT LES PREPARATIONS
ELEMENTS DE FINITION &
= REALISATION D'ELEMENTS DE FINITION SIMPLES PERMETTANT DE JOUER SUR LA
COULEUR, LA TEXTURE, LE VOLUME AVEC TECHNIQUES DE DRESSAGE
SYNTHESE :

* PROPOSITION DE FICHES TECHNIQUES COMPLETES AVEC DENREES, ETAPES DE
REALISATION, DIFFICULTES, POINTS DE MAITRISE, TRANSFERTS ET DERIVES

CLASSIFICATION ET PRINCIPALES ESPECES UTILISEES EN CUISINE
PREPARATIONS PRELIMINAIRES SPECIFIQUES

OBJECTIFS

CONNAITRE LES VIANDES DE
BOUCHERIE ET LES VOLAILLES

MAITTRISER LA PREPARATION, LES
DECOUPES ET LES UTILISATIONS
POSSIBLES DES VIANDES DE
BOUCHERIE ET VOLAILLE DANS UN
SOUCI DE CO0T MATIERE CONTROLE
ET DE QUALITE CONSTANTE

OPTIMISER L'UTILISATION DES
PRODUITS POUR REDUIRE LES PERTES,
ET AUGMENTER LE RENDEMENT

MAITRISER LA JUSTE CUISSON ET
APPLIQUER LES TECHNIQUES DE
CUISSON ADAPTEES SELON LA
CATEGORIE DU MORCEAU

DIVERSIFIER LES RECETTES A BASE
DE VIANDE ET VOLAILLE EN LES
ASSOCIANT ASTUCIEUSEMENT AVEC
LES SAUCES ET GARNITURES

DIVERSIFIER VOTRE CARTE ET
AMELIORER LA QUALITE GUSTATIVE ET
VISUELLE DE VOS METS

DECOUPER, PORTIONNER ET PREPARATIONS DE BASE - ’{“2
—— L ] “

LES CATEGORIES : CUISSON A ADAPTER AU MORCEAU y -

Les APPOINTS, LE MODE ET LA JUSTE CUISSON 2

LES TENDANCES ACTUELLES

° ° /4 o ’
Sessions Public Pre requis Duree
U U : w
Voir Personnel Bases de la 2 jours

Planning ‘-‘ de cuisine cuisine 14 heures



G O ”‘ rn O TECHNIQUES CULINAIRES ET ORGANISATION

REGLES DE DRESSAGE A L'ASSIETTE DES PREPARATIONS SALEES

OBJECTIFS

TRAVAIL AUTOUR DES TAILLES . DECOUPES, CUISSONS, GARNITURES, SAUCES ET ELE- VALORISER UNE PREPARATION
MENTS DE FINITION CULINAIRE DRESSEE A L'ASSIETTE

LE ROLE DE CHAQUE COMPOSANT DANS L'ASSIETTE (BASE, GARNITURE, SAUCE, ELE-

MENTS DE DECOR) ASSOCIATION DES METS ET DES

. GARNITURES
ASSOCIATIONS DES PREPARATIONS DANS L' ASSIETTE

PRINCIPES DE DRESSAGE AUTOUR DE CONCEPTS DE RESTAURATION : TRADITIONNEL,

ADAPTER LA GAMME DE GARNITURES
GASTRONOMIQUE, BISTRONOMIQUE

ET DE FINITION TRADITIONNELLES AUX
REALISER DIFFERENTS DRESSAGES EN RESPECTANT LES REGLES ESSENTIELLES : NOUVELLES TENDANCES

= NETTETE

* VOLUME

= HARMONIE DES COULEURS
* TEMPERATURE

RESPECTER LES REGLES ESSENTIELLES
DE DRESSAGE A L'ASSIETTE

SYNTHESE :
CERNER LES TECHNIQUES DE
DRESSAGE SELON VOTRE OFFRE ET
VOTRE TYPE D’ETABLISSEMENT

* PROPOSITION DE FICHES TECHNIQUES COMPLETES AVEC DENREES, ETAPES DE
REALISATION, DIFFICULTES, POINTS DE MAITRISE, TRANSFERTS ET DERIVES

DEFINITIONS
CREATIVITE : EVOLUTIONS DANS LA CUISINE FRANCAISE

LES REGLES DE COMPOSITION
LA DEMARCHE CREATIVE

Sessions Public . Pré requis Durée

00
\Zellg W personnel Bases de la 2 jours
Planning dEl o cuisine cuisine 14 heures




GaNMmMaAa LES TENDANCES EN RESTAURATION

LE SNACKING ou PRET A MANGER

OBJECTIFS

PRrRODUITS, PATES ET PAINS SPECIAUX :

= UTILISATION ET VALORISATION DE PRODUITS ISSUS DE L'INDUSTRIE AGRO ALIMENTAIRE, PRE ELABORES
ET SEMI ELABORES
= MAITRISE DES TECHNIQUES DE PREPARATION DE SNACKS EN PAINS SPECIAUX (A CHAUD ET A FROID)
TAILLES ET PREPARATIONS DE BASE :

PERMETTRE A UN EMPLOYE DE
RESTAURATION DE DEVELOPPER ET
AMELIORER SES ACQUIS DANS LE

. SECTEUR DE LA RESTAURATION RAPIDE
= UTILISATION RATIONNELLE DES DENREES ALIMENTAIRES, NOTIONS DE GRAMMAGE

= TAILLES ACTUELLES, ORIGINALES, VARIEES ET ADAPTEES SELON MODE DE CUISSON EN SNACKING
V ALORISER UNE GAMME DE

GARNITURES : »
SNACKING SALEE, EN METTANT EN
= PROPOSITION DE GARNITURES INNOVANTES ET TENDANCES ACTUELLLES : LES INFLUENCES INTERNATIO CEUVRE DES PRODUITS DE QUAL'TE ET
NALES OU FUSION FOOD , VALORISER DES PRODUITS ISSUS DE
= |'IMPORTANCE DES BONNES ASSOCIATIONS : EQUILIBRE DES SAVEURS L’INDUSTRIE AGROALIMENTAIRE
CuIssONs :
= LES DIFFERENTES TECHNIQUES DE CUISSON APPLICABLES ET CUISSON A JUSTE TEMPERATURE APPROFOND'R SES CONNAISSANCES
= OPTIMISATION DE L'UTILISATION DES MATERIELS DE CUISSON EN TECHNIQUE, ORGANISATION ET
= MISE EN PRATIQUE SUR DIFFERENTS SUPPORTS DE CUISSON : FOUR, GRILL, PLANCHA, PRESSE A PRODUCTION CU|'.|NA|RE AFIN D’ETRE
SANDWICHES ET TOASTER , PLUS PERFORMANT A SON POSTE DE
= ANALYSE DES RESULTATS DE LA CONDUITE D'ESSAIS COMPARES TRAVAIL
MARINADES, SAUCES, ASSAISONNEMENTS ET CONDIMENTS
= UTILISATION ET VALORISATION DES SAUCES INDUSTRIELLES METTRE EN VALEUR LES
= MARINADES ET SAUCES ACTUELLES, ALLEGEES OU NON PRODUCTIONS POUR OPTIMISER LA
= AROMATISATION DES SAUCES SELON LES INFLUENCES INTERNATIONALES VENTE

= RENFORCEMENT DES SAVEURS, REDUCTION DE L' UTILISATION DE PRODUITS INDUSTRIELS, PROPOSITION
DE SAUCES (FAIT MAISON)) SIMPLES DE REALISATION

ELEMENTS DE FINITION POUR PLUS DE VOLUME, COULEUR, SAVEUR ET TEXTURE VALOR|SER UNE GAMME DE

ORGANISATION DU POSTE DE TRAVAIL ET DE LA PRODUCTION SNACKING SUCREE, EN METTANT EN
DRESSAGE, CONTENANTS ACTUELS POUR VALORISER LA PREPARATION CEUVRE DES PRODUITS DE QUALITE
TEST ORGANOLEPTIQUE : CONDUITE D’ESSAIS COMPARES ET ANALYSE SENSORIELLE (+1 JOUR)

= APPORTER DES RECTIFICATIONS POUR VALORISER UNE PREPARATION
= NOTIONS D' ASSOCIATIONS ET DEMARCHE CREATIVE
FICHES TECHNIQUES :

= PROPOSITION DE FICHES TECHNIQUES
= FICHES TECHNIQUES COMPLETES, CONFORMES AVEC DENREES, ETAPES DE REALISATION, DIFFI
CULTES, POINTS DE MAITRISE, TRANSFERTS ET DERIVES

NOTIONS ESSENTIELLES : DEFINITION, REGLEMENTATION, ENSEIGNES, GAMMES, PRESTATIONS, CARTES
LES TENDANCES ACTUELLES : PRODUITS, PRESENTATION, CONDITIONNEMENT, INFLUENCES

Les TECHNIQUES SPECIFIQUES : PATES, PREPARATIONS, MARINADES, ASSAISONNEMENTS, CUISSONS,
GARNITURES

DETERMINATION D'UN COOT MATIERE A LA PORTION

Sessions
UU
ﬁ Voir W o public

Planning ‘-‘

Public . Pré requis Durée

Bases de la 2/3 jours
cuisine 14h / 21h




GaNMmMaAa LES TENDANCES EN RESTAURATION

FINGER FOOD : PETITES PIECES SALEES

OBJECTIFS

MAITRISER LES PREPARATIONS DE

TYPOLOGIE DES PRODUITS : UTILISATION DE PRODUITS FRAIS ET VALORISATION DES BASE, SALEES, CHAUDES ET FROIDES
PRODUITS SEMI-ELABORES SPECIFIQUES AUX PETITES PIECES
LES PETITES PIECES SALEES FROIDES :
= CLASSIFICATION ET PROPOSITIONS DE RECETTES ORGANISER LE TRAVAIL DE
» PREPARATIONS DE BASE SPECIFIQUES PRODUCTION DE COCKTAIL

= ELEMENTS DE FINITION

g PRGN G RO SE DEMARQUER EN PROPOSANT

LES PETITES PIECES SALEES CHAUDES : UNE PRESTATION COHERENTE,

= CLASSIFICATION ET PROPOSITIONS DE RECETTES LD LI A L S

= PREPARATIONS DE BASE SPECIFIQUES

= ELEMENTS DE FINITION MATTRISER LES METHODES
* DRESSAGE ET CONTENANTS D’ELABORATION, DE CUISSON ET DE
LES TENDANCES ACTUELLES ° REGENERATION SPECIFIQUES A CE

) ) TYPE DE PRESTATION
= REINTERPRETATION DE CLASSIQUES FRANGAIS ET INTERNATIONAUX EN VERSION

{{ FINGER FOOD ) POUR DES COCKTAILS INNOVANTS

REALISER DES COCKTAILS A

TRAVAIL AUTOUR DES GOUTS, DES TEXTURES, DU VISUEL ET D'UNE MISE EN SCENE N
THEME, AVEC DES ANIMATIONS EN

CONTEMPORAINE SELON THEME

ADEQUATION

ADAPTATION DES METHODOLOGIES ET TECHNIQUES A L’ENVOI EN COCKTAIL
ST APPREHENDER LES TECHNIQUES
. e ABORDEES AFIN DE LES TRANSPOSER
= PROPOSITION DE FICHES TECHNIQUES COMPLETES AVEC DENREES, ETAPES DE AU SEIN DE VOTRE ETABLISSEMENT

REALISATION, DIFFICULTES, POINTS DE MAITRISE, TRANSFERTS ET DERIVES

GENERALITES
CLASSIFICATION
TECHNIQUES DE REALISATION, CONDITIONNEMENT ET CONSERVATION

REGLEMENTATION SPECIFIQUE AUX COCKTAILS
LES TENDANCES ACTUELLES

Sessions Public . Pré requis Durée

00
\Zellg W personnel Bases de la 2 jours
Planning dEl o cuisine cuisine 14 heures




GaNMmMaAa LES TENDANCES EN RESTAURATION

FINGER FOOD : PETITES PIECES SUCREES

OBJECTIFS

MAITRISER LES PREPARATIONS DE
TYPOLOGIE DEs PRODUITS : UTILISATION DE PRODUITS FRAIS ET VALORISATION DES BASE SUCREES SPECIFIQUES AUX

PRODUITS SEMI-ELABORES PETITES PIECES

LES PETITES PIECES SUCREES FROIDES :

= CLASSIFICATION ET PROPOSITIONS DE RECETTES ORGANISER LE TRAVAIL DE
= PREPARATIONS DE BASE SPECIFIQUES PRODUCTION DE COCKTAIL
= ELEMENTS DE FINITION

g PRGN G RO SE DEMARQUER EN PROPOSANT

LES PETITES PIECES SUCREES CHAUDES : UNE PRESTATION COHERENTE,

= CLASSIFICATION ET PROPOSITIONS DE RECETTES LS, SISl HE e
= PREPARATIONS DE BASE SPECIFIQUES

= ELEMENTS DE FINITION MATTRISER LES METHODES
* DRESSAGE ET CONTENANTS D’ELABORATION, DE CUISSON ET DE
LES TENDANCES ACTUELLES ° REGENERATION SPECIFIQUES A CE

) ) TYPE DE PRESTATION
= REINTERPRETATION DE CLASSIQUES FRANGAIS ET INTERNATIONAUX EN VERSION

{{ FINGER FOOD ) POUR DES COCKTAILS INNOVANTS

REALISER DES COCKTAILS A THEME,

TRAVAIL AUTOUR DES GOUTS, DES TEXTURES, DU VISUEL ET D'UNE MISE EN SCENE
AVEC DES ANIMATIONS EN

CONTEMPORAINE SELON THEME

ADEQUATION

ADAPTATION DES METHODOLOGIES ET TECHNIQUES A L’ENVOI EN COCKTAIL
ST APPREHENDER LES TECHNIQUES
. e ABORDEES AFIN DE LES TRANSPOSER
= PROPOSITION DE FICHES TECHNIQUES COMPLETES AVEC DENREES, ETAPES DE AU SEIN DE VOTRE ETABLISSEMENT

REALISATION, DIFFICULTES, POINTS DE MAITRISE, TRANSFERTS ET DERIVES

GENERALITES
CLASSIFICATION
TECHNIQUES DE REALISATION, CONDITIONNEMENT ET CONSERVATION

REGLEMENTATION SPECIFIQUE AUX COCKTAILS
LES TENDANCES ACTUELLES

Sessions Public . Pré requis Durée

00
\Zellg W personnel Bases de la 2 jours
Planning dEl o cuisine cuisine 14 heures




GaNMmMaAa LES TENDANCES EN RESTAURATION

CUISINE BISTRONOMIQUE : RECETTES REVISITEES

OBJECTIFS

. . PERMETTRE A UN CUISINIER
TyrPoLOGIE DES PRODUITS : UTILISATION DE PRODUITS DES PRODUITS A FAIBLE cour, D'ACTUALISER SES CONNAISSANCES
DE SAISON EN TECHNIQUE, ORGANISATION
ET PRODUCTION CULINAIRE DANS

TAILLES : ACTUELLES, ORIGINALES ET ADAPTEES A LA CUISSON LE SECTEUR DE LA RESTAURATION

PREPARATIONS DE BASE : ENTREES, PLATS ET GARNITURES TRADITIONNELLE, AFIN DE PROPOSE8I:
. DES RECETTES ACTUELLES
CuIssONs : e

= |LES DIFFERENTES TECHNIQUES DE CUISSON APPLICABLES
= NOTION DE CUISSON A JUSTE TEMPERATURE

. UTILISATION DES TECHNIQUES DES JUSTES CUISSONS ET LE PILOTAGE DES CUISSONS CERNER L’ORGANISATION ET LES
A LA SONDE DIFFERENTS MODES OPERATOIRES
O OPTIMISATION DES EQUIPEMENTS DE CUISSON SPECIFIQUES

* REALISATION DES TECHNIQUES DE CUISSON EN UTILISANT DIFFERENTS PRODUITS
= ANALYSE DES RESULTATS DE LA CONDUITE D'ESSAIS COMPARES

Jus, SAUCES, ASSAISONNEMENTS &

= SAUCES ACTUELLES
= REALISATION DE JUS COURTS

ACQUERIR OU PERFECTIONNER LES
TECHNIQUES RECENTES

= AROMATISATION DES SAUCES AMELIORER LA PRESENTATION DES
= RENFORCEMENT DES SAVEURS ET REDUCTION DE L'UTILISATION DES FONDS INDUS PREPARATIONS
TRIELS
ELEMENTS DE FINITION : JEUX SUR LES SAVEURS, TEXTURES, VOLUMES, COULEURS REVISITER LES| RECETTES CLASSIQUES
ORGANISATION DU POSTE DE TRAVAIL : DE LA GASTRONOMIE EN APPORTANT
» MISES EN PLACE SPECIFIQUES SELON LES POSTES DE TRAVAIL UNE TOUCHE MODERNE PAR

L'UTILISATION DE PRODUITS SIMPLES
ET DE SAISON

= TRAVAIL PAR SEQUENCE, POSTE ORGANISE ET DEGAGE
DRESSAGE, CONTENANTS : ACTUELS, ADAPTES POUR VALORISER LA PREPARATION
FICHE DE FABRICATION :

= PRODUCTION A PARTIR DE FICHES TECHNIQUES COMPLETES, CONFORMES, AVEC
DENREES, ETAPES DE REALISATION, DIFFICULTES, POINTS DE MAITRISE, TRANSFERTS ET
DERIVES

GENERALITES

TECHNIQUES DE REALISATION, CONDITIONNEMENT ET CONSERVATION
LES TENDANCES ACTUELLES

Sessions Public . Pré requis Durée

00
\Zellg W personnel Bases de la 2 jours
Planning dEl o cuisine cuisine 14 heures




GaMmmaQ

LES TENDANCES EN RESTAURATION

CuisINE bu MARCHE : Probpuits FrRAIS, LOCAUX, DE SAISON

TYPoLOGIE DEs PRODUITS : UTILISATION DES PRODUITS A FAIBLE COUT DE SAISON
TAILLES : ACTUELLES, ORIGINALES ET ADAPTEES A LA CUISSON

PREPARATIONS DE BASE SPECIFIQUES AUX PRODUITS FRAIS

CuIsSONS :

= |ES DIFFERENTES TECHNIQUES DE CUISSON APPLICABLES
= NOTION DE CUISSON A JUSTE TEMPERATURE
= UTILISATION DES TECHNIQUES DES JUSTES CUISSONS ET LE PILOTAGE DES CUISSONS
A LA SONDE
= OPTIMISATION DES EQUIPEMENTS DE CUISSON
= REALISATION DES TECHNIQUES DE CUISSON EN UTILISANT DIFFERENTS PRODUITS
= ANALYSE DES RESULTATS DE LA CONDUITE D'ESSAIS COMPARES
Jus, SAUCES, ASSAISONNEMENTS :

= SAUCES & COULIS
= REALISATION DE JUS COURTS
= AROMATISATION DES SAUCES
= RENFORCEMENT DES SAVEURS
ELEMENTS DE FINITION : JEUX SUR LES SAVEURS, TEXTURES, VOLUMES, COULEURS

ORGANISATION DU POSTE DE TRAVAIL &

= MISES EN PLACE SPECIFIQUES SELON LES POSTES DE TRAVAIL
= TRAVAIL PAR SEQUENCE, POSTE ORGANISE ET DEGAGE
DRESSAGE, CONTENANTS : ACTUELS, ADAPTES POUR VALORISER LA PREPARATION

FICHE DE FABRICATION :

= APPLICATION DE MULTIPLES TECHNIQUES ADAPTEES A L' ORGANISATION DES
BISTROTS ET BRASSERIES

= REALISATION DE RECETTES VALORISANT PRODUITS LOCAUX SAISONNIERS ET TRADI
TIONS CULINAIRES

= ELABORATION DE METS COMPLETS A BASE DE PRODUITS DE SAISON FACILEMENT
DECLINABLES POUR LES ENTREES ET PLATS DU JOUR A L'ARDOISE

* PRODUCTION A PARTIR DE FICHES TECHNIQUES COMPLETES, CONFORMES, AVEC
DENREES, ETAPES DE REALISATION, DIFFICULTES, POINTS DE MAITRISE, TRANSFERTS
ET DERIVES

MEnNu :

= REALISATION DE MENUS DE SAISON AVEC PRODUITS ACHETES SUR LES MARCHES

TECHNIQUES DE REALISATION, CONDITIONNEMENT ET CONSERVATION
LES INTITULES DE PLATS ET LES MENUS

OBJECTIFS

CONNAITRE LA SAISONALITE ET
LES CRITERES DE FRAICHEUR DES
PRODUITS

MAITRISER LA TRANSFORMATION DES
PRODUITS BRUTS

ELABORATION DE METS COMPLETS
A BASE DE PRODUITS DE SAISON
FACILEMENT DECLINABLES POUR
LES ENTREES ET PLATS DU JOUR A

L’ ARDOISE

REALISATION DE RECETTES VALORISANT
PRODUITS LOCAUX SAISONNIERS ET
TRADITIONS CULINAIRES

REALISATION DE MENUS DE SAISON
AVEC PRODUITS ACHETES SUR LES
MARCHES

Sessions Public Pré requis Durée
\Zellg W personnel Bases de la 2 jours
Planning ‘-‘ de cuisine cuisine 14 heures




GaNMmMaAa LES TENDANCES EN RESTAURATION

BowL Foob : PokE sowL, SMOOTHIE BowL, BUDDHA BOWL

OBJECTIFS

Les proDuUITS :

= TYPOLOGIE
= PRODUITS FRAIS, DE SAISON, LOCAUX, BIO...
= DECONTAMINATION, DECONDITIONNEMENT

CONNAITRE LES CONTRAINTES DE
PRODUCTION LIEES AU CONCEPT

TAILLES : MAITRISER LES TAILLES, LA CUISSON
= ACTUELLES, ORIGINALES ET ADAPTEES AUX PREPARATIONS FROIDES DES CEREALES ET ADAPTER LES
= UTILISATION D'USTENSILES ET D' APPAREILS ELECTROMECANIQUES ACTUELS SAUCES

CUISSONS :
= |ES DIFFERENTES TECHNIQUES DE CUISSON APPLICABLES ACQUERIR DES TECHNIQUES
= NOTION DE CUISSON A JUSTE TEMPERATURE POUR CONSERVER LA COULEUR DES D,ELABORAHON ET DE DRESSAGE DES

PRODUITS PREPARATIONS EN BOL
= UTILISATION DES TECHNIQUES DE JUSTES CUISSONS ET LE PILOTAGE DES CUISSONS
A LA SONDE
= REALISATION DES TECHNIQUES DE CUISSON EN UTILISANT DIFFERENTS PRODUITS CUISINER EN RESPECTANT LES
MARINADES, ASSAISONNEMENTS, SAUCES, SOUPES FROIDES OU SMOOTHIES : BONNES PRATIQUES D HYGIENE

) - . SPECIFIQUES AUX PREPARATIONS
» SAUCES ACTUELLES, ORIGINALES, D'INFLUENCE INTERNATIONALE (EMULSIONNEES, FROIDES

VEGETALES, EPICEES...)
= AROMATISATION DES SAUCES
= RENFORCEMENT DES SAVEURS ET REDUCTION DE L' UTILISATION DES SAUCES
FROIDES INDUSTRIELLES
DRESSAGE, CONTENANTS :

= RESPECT DES REGLES ESSENTIELLES : HARMONIE DES COULEURS, VOLUME, NETTETE,
TEMPERATURE
= CONTENANTS ACTUELS ADAPTES POUR VALORISER LES PREPARATIONS

ELEMENTS DE FINITION :
= REALISATION D'ELEMENTS DE FINITION SIMPLES PERMETTANT DE JOUER SUR LA
COULEUR, LA TEXTURE, LE VOLUME ET LES TECHNIQUES DE DRESSAGE
SYNTHESE :

= PROPOSITION DE FICHES TECHNIQUES COMPLETES AVEC DENREES, ETAPES DE
REALISATION, DIFFICULTES, POINTS DE MAITRISE, TRANSFERTS ET DERIVES

LA TENDANCE BowL FOOD : NOTIONS ESSENTIELLES
PRESENTATION DU CONCEPT

LES CONTENANTS

LA PRESTATION

Sessions Public Pré requis Durée

U™ . w . J .
\Zellg Tout public u Aucun 2 jours
Planning ‘-‘ 14 heures




GaMmmaQ

LES TENDANCES EN RESTAURATION

VEGETAL FOOD : LE VEGETAL AU CCEUR DE VOS REALISATIONS

CULINAIRES

Les ProDuUITS : FRUITS ET LEGUMES FRAIS, LEGUMINEUSES, CEREALES, FINES HERBES,
FLEURS...
= TYPOLOGIE
= PRODUITS FRAIS, DE SAISON, LOCAUX, BIO...
= DECONTAMINATION, DECONDITIONNEMENT
TAILLES :
= ACTUELLES, ORIGINALES ET ADAPTEES AUX PREPARATIONS FROIDES
= UTILISATION D'USTENSILES ET D' APPAREILS ELECTROMECANIQUES ACTUELS
CUISSONS :
= |ES DIFFERENTES TECHNIQUES DE CUISSON APPLICABLES
= NOTION DE CUISSON A JUSTE TEMPERATURE POUR CONSERVER LA COULEUR DES
LEGUMES ET DE FRUITS ET LES QUALITES NUTRITIONNELLES
= REALISATION DES TECHNIQUES DE CUISSON
MARINADES, ASSAISONNEMENTS, SAUCES, SOUPES FROIDES OU SMOOTHIES :
= SAUCES ACTUELLES, ORIGINALES, D'INFLUENCE INTERNATIONALE (EMULSIONNEES,
VEGETALES, EPICEES...)
= AROMATISATION DES SAUCES
* RENFORCEMENT DES SAVEURS
DRESSAGE, CONTENANTS :
= RESPECT DES REGLES ESSENTIELLES : HARMONIE DES COULEURS, VOLUME, NETTETE,
TEMPERATURE
= CONTENANTS ACTUELS ADAPTES POUR VALORISER LES PREPARATIONS
ELEMENTS DE FINITION :
= REALISATION D'ELEMENTS DE FINITION SIMPLES PERMETTANT DE JOUER SUR LA
COULEUR, LA TEXTURE, LE VOLUME ET LES TECHNIQUES DE DRESSAGE
SYNTHESE :

= PROPOSITION DE FICHES TECHNIQUES COMPLETES AVEC DENREES, ETAPES DE
REALISATION, DIFFICULTES, POINTS DE MAITRISE, TRANSFERTS ET DERIVES

LA TENDANCE VEGETALE : NOTIONS ESSENTIELLES
PROPOSITION DE CONCEPT
LES REGLES DE COMPOSITION

OBJECTIFS

REALISER DES PREPARATIONS DE
L’ENTREE AU DESSERT VALORISANT LE
VEGETAL

CONNAITRE LA SAISONALITE ET
LES CRITERES DE FRAICHEUR DES
PRODUITS

ACTUALISER SES CONNAISANCES
SUR LES LEGUMES, LES FRUITS ET LES
AROMATES

CUIRE DES FRUITS ET DES LEGUMES
SANS ALTERER LES COULEURS ET LES
QUALITES NUTRITIONNELLES

AMELIORER LA PRESENTATION DES
PREPARATIONS VEGETALES

CUISINER EN RESPECTANT LES
BONNES PRATIQUES D'HYGIENE
SPECIFIQUES AUX PREPARATIONS

FROIDES

Sessions Public Pré requis Durée
Voir W oyt public Bases de la 2 jours
Planning ‘-‘ cuisine 14 heures




GaNMmMaAa LES TENDANCES EN RESTAURATION

Les MoCKTAILS : VALORISATION DES COCKTAILS SANS ALCOOL

OBJECTIFS

MISE EN PLACE DU POSTE DE TRAVAIL AVEC |DENTIFICATION DU MATERIEL PROPOSER UNE CARTE TENDANCE
ELABOREE DE COCKTAIL SANS

DECOUVRIR LES INGREDIENTS ET LES BASES POUR LA CREATION DES MELANGES ET ALCOOL A SES CLIENTS

MOCKTAILS

REALISATION DES PREPARATIONS DE BASE EN ATELIER DECOUVRIR L’HISTOIRE DU MOCKTAIL

= ELABORATION : EAUX AROMATISEES, SIROP, SHRUB, HUILE, PUREE DE FRUIT, ET APPROFONDIR LES BOISSONS SANS
GLACONS AROMATISES ... ALCOOL
DEMONSTRATION, ELABORATION, DEGUSTATION
= ELABORATION DE MOCKTAIL A PARTIR DE FICHES TECHNIQUES CONNAITRE LES INGREDIENTS ET LES
(LES CHAUDS, LES INFUSES, LES FRUITES, LES ENERGISANTS, LES VEGETAUX ...) PREPARATIONS SPECIFIQUES DE BASE
= ESSAIS CREATIFS DE MOCKTAIL A PARTIR DES INGREDIENTS ET DES PREPARATIONS
DE BASE

* DEGUSTATION DES REALISATIONS ET ANALYSE SENSORIELLE DES MOCKTAILS

MISE EN SITUATION : LA PRISE DE COMMANDE, COMMUNICATION ET VENTE

HISTOIRE ET DEFINITION DU MOCKTAIL
TYPOLOGIE ET CLASSIFICATION DES COCKTAILS SANS ALCOOL
DECOUVERTE ET IDENTIFICATION DU MATERIEL ET CONTENANTS

V ALORISATION DES COCKTAILS SANS ALCOOL
NOTIONS DE DEVELOPPEMENT DURABLE ET DES NOUVEAUX PRODUITS

Sessions Public Pré requis Durée

e Voir W o public “ Aucun 1i
jour
Planning ‘-‘ 7 heures




GaMmMmmMmaQa RESTAURATION COLLECTIVE

LES PREPARATIONS FROIDES SALEES : VALORISATION

OBJECTIFS

Les proDuUITS :

= TYPOLOGIE
= PRODUITS FRAIS, DE SAISON, LOCAUX, BIO...
= DECONTAMINATION, DECONDITIONNEMENT

V ALORISER LES PREPARATIONS
FROIDES

MAITRISER L'ORGANISATION ET LES

TALLES : DIFFERENTS MODES OPERATOIRES

» ACTUELLES, ORIGINALES ET ADAPTEES AUX PREPARATIONS FROIDES .
» UTILISATION D' USTENSILES ET D' APPAREILS ELECTROMECANIQUES ACQUERIR DES TECHNIQUES DE BASE
D’ELABORATION ET DE DRESSAGE

Cuissons :

» LES DIFFERENTES TECHNIQUES DE CUISSON APPLICABLES AMELIORER LA PRESENTATION DES
= NOTION DE CUISSON A JUSTE TEMPERATURE POUR CONSERVER LA COULEUR DES PREPARATIONS FROIDES EN PORTIONS
PRODUITS INDIVIDUELLES OU EN SALADIER

MARINADES, ASSAISONNEMENTS, SAUCES, SOUPES FROIDES OU SMOOTHIES :
= SAUCES ACTUELLES, ORIGINALES, D'INFLUENCE INTERNATIONALE (EMULSIONNEES,
VEGETALES, EPICEES...)
= AROMATISATION DES SAUCES
= RENFORCEMENT DES SAVEURS ET REDUCTION DE L' UTILISATION DES SAUCES
FROIDES INDUSTRIELLES

DRESSAGE, CONTENANTS :

= RESPECT DES REGLES ESSENTIELLES : HARMONIE DES COULEURS, VOLUME, NETTETE,
TEMPERATURE
= CONTENANTS ACTUELS ADAPTES QUI VALORISENT LES PREPARATIONS

ELEMENTS DE FINITION :
= REALISATION D'ELEMENTS DE FINITION SIMPLES PERMETTANT DE JOUER SUR LA
COULEUR, LA TEXTURE, LE VOLUME ET TECHNIQUES DE DRESSAGE
SYNTHESE :

= PROPOSITION DE FICHES TECHNIQUES COMPLETES AVEC DENREES, ETAPES DE
REALISATION, DIFFICULTES, POINTS DE MAITRISE, TRANSFERTS ET DERIVES

LES NOTIONS ESSENTIELLES
LES PRINCIPALES EVOLUTIONS
LES TENDANCES ACTUELLES

LES REGLES DE COMPOSITION

Sessions Public Pré requis Durée
ole §

00
\Zellg W personnel Bases de la 2 jours
Planning dEl Coleciivité cuisine 14 heures




GaMmMmmMmaQa RESTAURATION COLLECTIVE

LES PREPARATIONS FROIDES SUCREES : VALORISATION

OBJECTIFS

Les proDuUITS :

= PRODUITS FRAIS, DE SAISON, LOCAUX, BIO, PRODUITS PRE ELABORES V ALORISER LES PREPARATIONS
= DECONTAMINATION, DECONDITIONNEMENT FROIDES
TAILLES :

MAITRISER L'ORGANISATION ET LES

= ACTUELLES, ORIGINALES ET ADAPTEES AUX PREPARATIONS FROIDES 5 L
DIFFERENTS MODES OPERATOIRES

= UTILISATION D'USTENSILES ET D' APPAREILS ELECTROMECANIQUES ACTUELS

LES PREPARATIONS DE BASE : .
ACQUERIR DES TECHNIQUES DE BASE

* LES PATES & LES CREMES D’ELABORATION ET DE DRESSAGE
CUISSONS :

= LES DIFFERENTES TECHNIQUES DE CUISSON APPLICABLES AUX PREPARATIONS
FROIDES SUCREES

ProbDuCTIONS :

= REALISER DES DESSERTS CREATIFS ET GOURMANDS
= VALORISER DES PRODUITS ISSUS DE L'INDUSTRIE AGROALIMENTAIRE

AMELIORER LA PRESENTATION DES
PREPARATIONS FROIDES EN PORTIONS
INDIVIDUELLES OU EN PLAT

SAUCES DE DESSERT, SOUPES FROIDES SUCREES OU SMOOTHIES :

* SAUCES ACTUELLES, ORIGINALES, D'INFLUENCES INTERNATIONALES (EMULSION
NEES, VEGETALES, EPICEES...)
* AROMATISATION DES COULIS
* RENFORCEMENT DES SAVEURS ET REDUCTION DE L'UTILISATION DES SAUCES
FROIDES INDUSTRIELLES
DRESSAGE, CONTENANTS :

= RESPECT DES REGLES ESSENTIELLES . HARMONIE DES COULEURS, VOLUME, NETTETE,
TEMPERATURE
= CONTENANTS ACTUELS ADAPTES QUI VALORISENT LES PREPARATIONS
ELEMENTS DE FINITION :
= REALISATION D'ELEMENTS DE FINITION SIMPLES PERMETTANT DE JOUER SUR LA
COULEUR, LA TEXTURE, LE VOLUME ET TECHNIQUES DE DRESSAGE

SYNTHESE : 7 s
= PROPOSITION DE FICHES TECHNIQUES COMPLETES AVEC DENREES, ETAPES DE e , " I
REALISATION, DIFFICULTES, POINTS DE MAITRISE, TRANSFERTS ET DERIVES & £

LES NOTIONS ESSENTIELLES
LES PRINCIPALES EVOLUTIONS
LES TENDANCES ACTUELLES

LES REGLES DE COMPOSITION

Sessions Public Pré requis Durée
ole §

00
\Zellg W personnel Bases de la 2 jours
Planning dEl Coleciivité cuisine 14 heures
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LES PREPARATIONS CHAUDES : CUISSONS A JUSTE TEMPERATURE ET

VALORISATION OBJECTIFS

Propuits : VALORISATION DES PRODUITS A FAIBLE COUT ACQUERR OU PERFECTIONNER LES
I A L. TECHNIQUES RECENTES DE CUISSON,

AILLES . ACTUELLES, ORIGINALES ET ADAPTEES A LA CUISSON POUR UNE CUISSON A JUSTE
CUISSONS : TEMPERATURE, ADAPTEE AU PRODUIT

* LES DIFFERENTES TECHNIQUES DE CUISSON APPLICABLES

5 - RATIONALISER ET ORGANISER SA
* NOTION DE CUISSON A JUSTE TEMPERATURE o S ORGANISER S

PRODUCTION

= UTILISATION DES TECHNIQUES DES JUSTES CUISSONS ET LE PILOTAGE DES CUISSONS
A LA SONDE , , CUISINER ET VALORISER SES
= OPTIMISATION DE L'UTILISATION DES MATERIELS DE PRODUCTION PREPARATIONS CHAUDES : LES
* ANALYSE DES RESULTATS DE LA CONDUITE D'ESSAIS COMPARES POISSONS, LA VIANDE, LA VOLAIILE
= REALISATION DES TECHNIQUES DE CUISSON EN UTILISANT DIFFERENTS PRODUITS ET LES GARNITURES

Jus, SAUCES, ASSAISONNEMENTS :

= SAUCES ACTUELLES
* REALISATION DE JUS COURTS
= AROMATISATION DES SAUCES
= RENFORCEMENT DES SAVEURS ET REDUCTION DE L' UTILISATION DES FONDS INDUS
TRIELS
ELEMENTS DE FINITION : JEUX SUR LES SAVEURS, TEXTURES, VOLUMES, COULEURS

SAVOIR DRESSER ET METTRE EN
VALEUR SA PRESTATION

ORGANISATION DU POSTE DE TRAVAIL :

= |ES MISES EN PLACE SPECIFIQUES SELON LES POSTES DE TRAVAIL

= TRAVAIL PAR SEQUENCE,
DRESSAGE, CONTENANTS : CONTENANTS ACTUELS, ADAPTES VALORISANT LA PREPA-
RATION

FICHES DE FABRICATION :

= PRODUCTION A PARTIR DE FICHES TECHNIQUES COMPLETES, CONFORMES, AVEC
DENREES, ETAPES DE REALISATION, DIFFICULTES, POINTS DE MAITRISE, TRANSFERTS ET
DERIVES

MAITRISE DES CUISSONS :

= NOTIONS ESSENTIELLES oA
= CLASSIFICATIONS DES CUISSONS - 3 ]
= CUISSON A JUSTE TEMPERATURE S ——————— 2
LA CUISSON BASSE TEMPERATURE : - .

= AVANTAGES ET LIMITES DE CETTE TECHNIQUE

- EFFETS SUR LA VIANDE, LES LEGUMES, LES POISSONS
= ETAPES PRINCIPALES D'UNE PRODUCTION

= |E MATERIEL UTILISE

* HYGIENE ET SECURITE ALIMENTAIRE

Sessions ofe Public Pré requis Durée

U U . w U 08 .
Voir Personnel u Cuisiniers 3 jours
Planning ‘-‘ Collectivité 21 heures
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CuIsINE SATELLITE : ORGANISATION ET DISTRIBUTION
OBJECTIFS

FORMATION SUR MESURE RAPPELER LES POINTS CRITIQUES
A TOUTES LES ETAPES DU TRAVAIL

. , REALISE EN OFFICE RELAIS
ELLE EST REALISEE UNIQUEMENT DANS VOTRE ETABLISSEMEBT AVEC UN ACCOMPAGNE-

MENT A TOUS LES POSTES (PRODUCTION ET REMISE EN TEMPERATURE, LA DISTRIBUTION, OPTIMISER L’ORGANISATION ET LA
LA LAVERIE VAISSELI.E) EN SITUATION DE SERVICE. PRODUCTION EN CUISINE SATELLITE

A CHAQUE ETAPE, DE LA RECEPTION

SERONT ABORDES, LES THEMES SUIVANTS : DES DENREES A LA DISTRIBUTION

PLANIFIER LA REMISE A TEMPERATURE
« LA RECEPTION DES DENREES ALIMENTAIRES ET NON ALIMENTAIRES

= LES RELEVES DE TEMPERATURE COMMUNIQUER EN SITUATION DE
= LES TACHES PRELIMINAIRES DISTRIBUTION
= DRESSER DES ENTREES ET DESSERTS DE FACON INDIVIDUELLE OU EN PLAT

= LA REMISE EN TEMPERATURE ET LE MAINTIEN D’UN PLAT CUISINE A L'AVANCE REALISER LES AUTOCONTROLES ET
= LES NOTIONS D'HYGIENE ET DE TRACABILITE EN RESTAURATION COLLECTIVE ARCHIVER LES DOCUMENTS

= LE TRAVAIL DE LAVERIE VAISSELLE ET DE PLONGE BATTERIE

CES DIFFERENTS AXES SERONT PLUS OU MOINS ABORDES AUPRES DE VOTRE PERSONNEL
EN FONCTION DE LA SYNTHESE D’AUDIT.

CETTE FORMATION EST INDISSOCIABLE D'UN AUDIT DE LA STRUCTURE REALISE AU PRE-

ALABLE PAR NOTRE FORMATEUR. LA SYNTHESE D’'AUDIT SERT DE BASE A LA PERSONALI-
SATION DU CONTENU, DE LA DUREE, ET DES ATTENTES DE L'ETABLISSEMENT POUR CETTE
FORMATION.

Sessions Public Pré requis Durée
ole §

Suml . —
voir Personnel Bases de la Nous
Planning drl Collectivité cuisine consulter
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LA VALORISATION DE LA RESTAURATION EN EHPAD :

AMELIORATION DU TRAVAIL DE L'ASH OBJECTIES

DEFINIR LES SAVOIR-ETRE ET LES

REALISER UN AUDIT SUR SITE
SAVOIR-FAIRE EN EHPAD

REALISER UNE SYNTHESE D’ AUDIT

IDENTIFIER LES COMPORTEMENTS ET

DEFINIR LES AXES DE LA FORMATION EN FONCTION DE LA SYNTHESE D’ AUDIT ,
LES CODES SOCIAUX ADAPTES EN

= |’ ACCUEIL EN RESTAURATION, TRANSFERT DANS LE MILIEU HOSPITALIER MILIEU HOSPITALIER
* VOCABULAIRE ET COMPORTEMENTS ADAPTES (JEUX DE ROLES)
= REVISION DES REGLES D'HYGIENE AU RESTAURANT DEFINIR LES REGLES D'HYGIENE DE
= ETAT DES LIEUX SUITE A L' AUDIT BASE AU SEIN D'UN RESTAURANT
= NETTOYAGES OBLIGATOIRES AVANT MISE EN PLACE o'EHPAD
= MISE EN PLACE DU RESTAURANT : TABLES, CONSOLES, OFFICE
= MISE EN PLACE DU MATERIEL : VAISSELLE, COUVERTS, VERRERIE ACQUERIR LES BASES DE LA MISE
= ANALYSE D'UN SERVICE (FORMATEUR IN SITU) EN PLACE ET DU SERVICE EN
* DEBRIEFING RESTAURATION
= SYNTHESE
ADAPTER UNE FORMATION SUR MESURE POUR LE PERSONNEL DE L'ETABLISSEMENT ADOPTER LES ATTITUDES ET LES
VBT GESTES APPROPRIES DU SERVICE

ORGANISER SON TRAVAIL
NoOTA : CETTE FORMATION EST INDISOCIABLE D'UN AUDIT DE LA STRUCTURE AU PREA-

LABLE ET SERA ELABOREE A PARTIR DES OBSERVATIONS ET DE L' ANALYSE FINALE.

LA FORMATION A LIEU SUR SITE POUR S’ ADAPTER PARFAITEMENT AUX BESOINS DE
L'ETABLISSEMENT ET DE SON PERSONNEL.

LA DUREE SERA DETERMINEE EN FONCTION DE L'AUDIT ET DES BESOINS DE LA STRUC-
TURE.

7 7
— N ﬂ
L’ACCUEIL EN RESTAURATION, TRANSFERT DANS LE MILIEU HOSPITALIER : pa ”
IMPORTANCE DE L’ALIMENTATION DANS LA VIE DU RESIDENT : i
VOCABULAIRE ET COMPORTEMENTS ADAPTES (JEUX DE ROLES) - : .

REVISION DES REGLES D'HYGIENE AU RESTAURANT o — .

Sessions

o) .
voir
Planning

Public Pré requis Durée

[
u Aucun Nous
consulter
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HYGIENE ALIMENTAIRE EN RESTAURATION COMMERCIALE

(Décret n®2011-731 du 24 juin 2011)

OBJECTIFS

LA REGLEMENTATION ACTUELLE APPLICABLE

. IDENTIFIER LES GRANDS PRINCIPES
= LE PAQUET HYGIENE

DE LA REGLEMENTATION EN

= | A REGLEMENTATION NATIONALE RESTAURATION COMMERCIALE
= |ES RISQUES ENCOURUS RESPONSARBILITE DES OPERATEURS,
= LES AGREMENTS OBLIGATIONS DE RESULTAT ET DE
= Le GBPH MOYEN, CONTENU DU PLAN DE

L MAITRISE SANITAIRE, NECESSITE
ES RISQUES DE CONTAMINATION DES AUTO-CONTROLES ET DE LEUR
= AU NIVEAU DE L' ALIMENT ORGANISATION
= LES AUTRES DANGERS POTENTIELS : CHIMIQUES, PHYSIQUES ET BIOLOGIQUES
ANALYSER LES RISQUES (PHYSIQUES,

NOTION DE MICROBIOLOGIE ALIMENTAIRE CHIMIQUES ET BIOLOGIQUES) LIES
* LES PRINCIPAUX MICRO-ORGANISMES DANS L' ALIMENTATION & SYMPTOMES A UNE INSUFFISANCE D’HYGIENE EN
ASSOCIES RESTAURATION COMMERCIALE

* ORIGINE ET DANS QUELS ALIMENTS
* MODES DE CONSERVATION - TEMPERATURES ET DEVELOPPEMENT MICROBIEN MET",‘E EN CEUVRE LES PRINCIPES
o EACTAIRS PR PR TON DE L’HYGIENE EN RESTAURATION
= Les TIAC COMMERCIALE : UTILISER LE
Guipe pes BONNEs PRATIQUES
LEs MOYENS A METTRE EN OEUVRE : LES BONNEs PrATIQuUEs D'HYGIENE (BPH) p’HyGiENe (GBPH), orRGANISER

LA PRODUCTION ET LE STOCKAGE
DES ALIMENTS, METTRE EN PLACE
LES MESURES DE PREVENTION

* LE PLAN DE MATTRISE SANITAIRE (PMS)
* LES 5 M : SOUS ENSEMBLES DES ORIGINES D' UNE CONTAMINATION

= LA NOTION DES TEMPERATURES DES ALIMENTS D' ORIGINE ANIMALE 2
NECESSAIRES

= PLan HACCP

* NOTION DE TRACABILITE ACQUERIR LES CAPACITES

NECESSAIRES POUR ORGANISER ET
GERER SON ACTIVITE DANS DES
CONDITIONS D'HYGIENE CONFORMES
A LA REGLEMENTATION

Le PMS : LEs MODES OPERATOIRES e

Le PMS : LES FICHES D' AUTOCONTROLE

ANALYSE DE DIVERS DOCUMENTS : %

= DECLARATION OUVERTURE DE RESTAURANT
= EXEMPLE DE COMPTE RENDU DE VISITE DDPP

= GRILLE D' AUDIT RESTAURATION COMMERCIALE. ... ‘
Sessions Public Pré requis Durée

UU . w . U .
ells Tout public u Aucun 2 jours
Planning ‘-‘ 14 heures
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HYGIENE ET REGLEMENTATION

APPLIQUER & COMPRENDRE LE PLAN DE MAITRISE SANITAIRE

Le PLAN DE MAITRISE SANITAIRE - PMS
ORGANISATION DU SYSTEME DOCUMENTAIRE

PRESENTATION DE L'ACTIVITE ET DES LOCAUX

= DECLARATION D' ACTIVITE

= PRESENTATION DU SERVICE

= |DENTIFIER LES DIFFERENTS CIRCUITS
* DIAGRAMME DE FABRICATION

LES BONNES PRATIQUES D’HYGIENE

* | E PERSONNEL

* LA MAINTENANCE

= LE NETTOYAGE ET LA DESINFECTION

= LA GESTION DU POSTE DE TRAVAIL

= LE PLAN DE LUTTE CONTRE LES NUISIBLES

= L' APPROVISIONNEMENT EN EAU

= LA MAITRISE DES TEMPERATURES

* LES CONTROLES A RECEPTION
L'HACCP

= L' ANALYSE DES DANGERS
= Les CCP
= LE CONTROLE

TRACABILITE ET NON CONFORMITES
= FicHE DE DECLARATION DE TIAC

Le PMS : LEs MODES OPERATOIRES
Le PMS : LES FICHES D' AUTOCONTROLE

ANALYSE DE DIVERS DOCUMENTS

Sessions

Public

Personnel
de cuisine

Pré requis

g
2 R

OBJECTIFS

APPREHENDER LE CONTENU D’UN
PLAN DE MAITRISE SANITAIRE ET
SAVOIR L'ACTUALISER (PMS)

COMPRENDRE LA METHODE
HACCP

METTRE EN CEUVRE DES PROCEDURES
SANITAIRES POUR DETECTER ET
EVALUER LES PRINCIPAUX RISQUES
DANS SON ETABLISSEMEBT

CONNAITRE LES BONNES PRATIQUES
D'HYGIENE ET DE SECURITE
ALIMENTAIRE

BPH

CONTROLER ET PREVENIR LES RISQUES
LIES A L'HYGIENE ET LA SECURITE
ALIMENTAIRE

ANALYSER LES PRATIQUES,
AMELIORER OU METTRE EN PLACE LES
PROCEDURES, LES PROTOCOLES ET LA

TRACABILITE

Durée

2 jours
14 heures
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BoONNES PRATIQUES D'HYGIENE : NETTOYAGE ET DESINFECTION,

L y 2
TECHNIQUES D ENTRETIEN ET D HYGIENE OBJECTIFS

LES BONNES PRATIQUES D'HYGIENE CONCERNANT LE NETTOYAGE ET LA DESINFECTION ANALYSER LES RISQUES (PHYSIQUES,
* MODES OPERATOIRES A CHAQUE ETAPE DE LA PRODUCTION CHIMIQUES ET BIOLOGIQUES) LIES
= NETTOYAGE ET DESINFECTION DES DIFFERENTES ZONES SELON LE PROTOCOLE A UNE INSUFFISANCE D'HYGIENE EN

(STOCKAGE, PRODUCTION, PLONGE BATTERIE ET SAS A DECHETS) RESTAURATION COMMERCIALE

LES EQUIPEMENTS ET USTENSILES NECESSAIRES AU NETTOYAGE ET A LA DESINFECTION

DES LOCAUX ET DU MATERIEL METTRE EN CEUVRE LES PRINCIPES

) Y
LES DIFFERENTS TYPES ET GAMMES DE PRODUITS D’ENTRETIEN. D HYGIENE EN RESTAURATION

METHODE DE NETTOYAGE ET DE DESINFECTION EN FONCTION DES EQUIPEMENTS e

(FOURNEAU, FOUR, MATERIEL ELECTRO-MECANIQUE) s
AVOIR ORGANISER SON POSTE

DE TRAVAIL AFIN D' OPTIMISER LA
PRODUCTION TOUT EN RESPECTANT
LES REGLES D'HYGIENE

RESPECT DES EQUIPEMENTS ET NOTIONS DE SECURITE

MAITRISER LES MODES OPERATOIRES
DE NETTOYAGE, DE DESINFECTION
DES LOCAUX ET DES MATERIELS EN

RESTAURATION, SELON LES NORMES
D'HYGIENE EN RESTAURATION

SAVOIR COMPLETER LES DOCUMENTS
D' AUTOCONTROLE A CHAQUE ETAPE
ET LES ARCHIVER

MISES EN SITUATION DANS NOS LOCAUX

DOCUMENTS A COMPLETER ET ARCHIVAGE #

Sessions Public Pré requis Durée

- Voir W o public “ Aucun 1i
jour
Planning ‘-‘ 7 heures
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LES ALLERGENES : EVOLUTION REGLEMENTAIRE ET MISE EN APPLICA-

TION EN RESTAURATION

INTOLERANCE ET ALLERGIE :

= DEFINITIONS
= SYMPTOMES

LES PRINCIPAUX ALLERGENES ALIMENTAIRES :

= LES ALLERGENES D' ORIGINE ANIMALE
= LES ALLERGENES D' ORIGINE VEGETALE
= LES ADDITIFS ALIMENTAIRES

LA REGLEMENTATION EN VIGUEUR

= | A SECURITE ALIMENTAIRE

= LA MAITRISE DU RISQUE ALLERGIQUE
= LES INCIDENCES SUR LE PMS

= L'INFORMATION DU CONSOMMATEUR
= L'ETIQUETAGE ET FICHES TECHNIQUES

COMMENT PREVENIR LES RISQUES D’ ALLERGIE EN RESTAURATION

» RETOUR SUR LE PRINCIPE DE LA SECURITE ALIMENTAIRE

= QQU'EST-CE QUE LA MATTRISE DU RISQUE ALLERGIQUE

= SAVOIR TRAVAILLER ET $' ORGANISER : IDENTIFICATION DES ALLERGENES DANS
LES FICHES TECHNIQUES ET LES FICHES DE FABRICATION

* DECRYPTAGE DES ETIQUETTES

= LIMITER LE RISQUE DE CONTAMINATIONS CROISEES

* |A TRACABILITE DES DENREES ALIMENTAIRES

OBJECTIFS

DEFINIR LES NOTIONS
D’INTOLERANCE ET D’ ALLERGIE

CONNAITRE LES 14 PRINCIPAUX
ALLERGENES

CONNAITRE LES OBLIGATIONS
DU RESTAURATEUR AU SUJET DES
ALLERGIES

DiSPOSER DES CONNAISSANCES
ET DES OUTILS POUR UNE MISE EN
APPLICATION

DANS SON ETABLISSEMENT

REALISER UNE VEILLE REGLEMENTAIRE
SUR LES ALLERGENES

Sessions  ogg Public . Pré requis Durée
o)

ells Tout public u Aucun 2 jours
Planning ‘-‘ 14 heures
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V ALORISATION DU FROMAGE EN SALLE

OBJECTIFS

NOTIONS ESSENTIELLES :

= REGLEMENTATION ET APPELATIONS

= TYPOLOGIE DES FROMAGES
= CLASSIFICATION DES FROMAGES CONNAITRE LA FABRICATION ET LES

» LA CONSERVATION DIFFERENTES FAMILLES DE FROMAGES

DEFINIR LES REGLES DE DECOUPE ET

S y .
LES REGLES DE L'ART DU SERVICE : DE PRESENTATION

= LA DECOUPE
= | A PRESENTATION IDENTIFIER LES REGLES
" LA VALORISATION DES FROMAGES D’ARGUMENTATION COMMERCIALE

LES ACCORDS
APPLlQUER LES DIFFERENTES
LES REGLES D' ARGUMENTATION COMMERCIALE TECHNIQUES EN ATELIER

MISE EN CEUVRE DES DIFFERENTS SUPPORTS ET TECHNIQUES
ANALYSE DES REALISATIONS

LA DECOUPE ET LE DRESSAGE

DEGUSTATION ET ANALYSE SENSORIELLE

CREER UN PLATEAU DE FROMAGES

Sessions Public Pré requis Durée

- Voir W o public “ Aucun 1i
jours
Planning ‘-‘ @ 7 heures
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L'OENOLOGIE : LES BASES

LE VIN ET SA SCIENCE : L'’OENOLOGIE
LA DECOUVERTE DES REGIONS VITICOLES FRANCAISES :

= SES CEPAGES ET SES TERROIRS
= SES PRINCIPAUX VIGNOBLES ET LEUR ORGANISATION
= SES APPELLATIONS ET PRINCIPAUX VINS

L’ELABORATION DU VIN :

" LA VIGNE
= LE RAISIN
= LA VINIFICATION

LA DEGUSTATION DES VINS :

= CONNAISSANCE DES REGLES DE LA DEGUSTATION
= |"ANALYSE SENSORIELLE ET SON VOCABULAIRE

ANALYSE DES ALLIANCES METS ET VINS, ARGUMENTATION ET JUSTIFICATION

COMMERCIALISATION :

= LES TECHNIQUES DE VALORISATION DU VIN AU RESTAURANT

* ARGUMENTATION COMMERCIALE ADAPTE AU TYPE DE RESTAURATION

= VENDRE DU VIN EN LANGUE ETRANGERE (ANGLAIS)
= LE SERVICE DU VIN AU RESTAURANT
= LA VENTE DU VIN AU VERRE

DEGUSTATION ET ANALYSE SENSORIELLE
PRESENTATION ET SERVICE DU VIN

Public
Tout public

Sessions

Voir
Planning

duh

Pré requis

g
2 R

OBJECTIFS

CONNAITRE LES DIFFERENTES
VINIFICATIONS

IDENTIFIER LES VINS FRANCAIS ET LES
CARACTERISTIQUES DES GRANDES
REGIONS VITI-VINICOLES

S’INITIER A LA DEGUSTATION ET
DECOUVRIR LA DIVERSITE DES VINS

CONNAITRE LE VOCABULAIRE ET LES
TECHNIQUES DE VENTE

APPRECIER LES ALLIANCES VINS
ET METS POUR MIEUX CONSEILLER
CLIENTS OU CONVIVES

Durée

1 jour
7 heures
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TECHNIQUES DES ARTS DE LA TABLE

OBJECTIFS

ACQUERIR LES BASES DE LA MISE
EN PLACE ET DU SERVICE EN
RESTAURATION

MISE EN PLACE DU RESTAURANT OU D’UNE SALLE A MANGER :
" TABLES, BAR, CONSOLES, OFFICE, VESTIAIRE

DRESSAGE DES TABLES EN FONCTION DE LA CLIENTELE ET DU MENU SAVOIR APPLIQUER SES
« ' ART DU NAPPAGE CONNAISSANCES SELON LE TYPE DE

s
= AGENCER SA SALLE A MANGER RESTAURATION OU D EVENEMENT
= AMENAGER UNE SALLE EN FONCTION D'UN EVENEMENT PARTICULIER - = -
DEFINIR LES REGLES DE DECORATION
MISE EN PLACE DU MATERIEL : VAISSELLE, COUVERTS, VERRERIE D’UNE TABLE ET LES MATERIAUX
’ ADAPTES
PREPARATION DES OFFICES AVANT LE SERVICE
LA DECORATION FLORALE ET LES PLIAGES DE SERVIETTES ADOPTER LES AII:T"UDES EF LES
GESTES APPROPRIES DU SERVICE
SERVICE DES METS, DES BOISSONS FROIDES ET CHAUDES, LES ANNONCES AU PASSE
ORGANISER SON TRAVAIL
MISE EN PLACE SPECIFIQUE ET SERVICE BANQUETS

NOTIONS D’ ANGLAIS INDISPENSABLES
ORGANISATION D'UNE FIN DE SERVICE ET MISE EN PLACE DU SUIVANT

SAVOIR-FAIRE ET SAVOIR-ETRE LORS D'UN SERVICE DE RESTAURATION :

* ACCUEIL

* PRISE DE COMMANDE

* PRESENTATION DE LA NOTE
" PRISE DE CONGES CLIENTELE

ATELIERS DE MISE EN SITUATION DANS NOTRE SALLE DE FORMATION ET NOTRE CUISINE
PROFESSIONNELLE

Sessions Public Pré requis Durée

UU . w . U .
ells Tout public u Aucun 2 jours
Planning ‘-‘ 14 heures
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LES BASES DE L'INGENIERIE DE LA RESTAURATION COLLECTIVE

OBJECTIFS

PREAMBULE e ACQUERIR LES BASES DE
L'INGENIERIE DE LA RESTAURATION

LA RESTAURATION COLLECTIVE POUR PARTICIPER A UN PROJET DE
LA REGLEMENTATION RESTAURATION
= LE CADRE LEGISLATIF ALIMENTAIRE APPROFFONDIR SES CONNAISSANCES
» |E CADRE LEGISLATIF DU BATIMENT DES EQUIPEMENTS ET MATERIELS

SAVOIR DIMENSIONNER LES
PRINCIPAUX OUTILS DE PRODUCTION

LEs cuisINES COLLECTIVES ET NOTIONS ALIMENTAIRES

= |ES DIFFERENTS TYPES DE CUISINES
= |ES DIFFERENTS PROCESS DE PRODUCTION ALIMENTAIRE CONNAITRE LA REGLEMENTATION EN
= |ES DIFFERENTS MODES DE LIVRAISON VIGUEUR
= LA MARCHE EN AVANT

= LISTE DES PRINCIPAUX LOCAUX D'UNE CUISINE

= FONCTIONNEMENT D' UNE CUISINE ZONE PAR ZONE

LES EQUIPEMENTS DE LA RESTAURATION COLLECTIVE

= |ES DIFFERENTS TYPES DE CUISSON

= |E BAC GASTRONORME

= LES EQUIPEMENTS DE CUISSON
LA DISTRIBUTION ET SELF SERVICE

= |E SERVICE A TABLE

= LES SELF-SERVICE

= |A SALLE A MANGER : CALCUL DE SURFACES
LA LAVERIE VAISSELLE

= NETTOYAGE ET DESINFECTION : DEFINITION ET PRINCIPES
= LE CERCLE DE SINNER

= LE LAVAGE DE LA VAISSELLE EN MACHINE A LAVER

= L'EAU

= NORrRME D'HYGIENE DIN 10510 EN LAVERIE VAISSELLE

EXERCICES D’ APPLICATION
» DIMENSIONNER UNE LIGNE DE SELF ET DE SALLE A MANGER
= CONCEVOIR UNE LAVERIE-VAISSELLE

DECOUVERTE DES EQUIPEMENTS PROFESSIONNELS DANS NOTRE ATELIER DE DEMONS-
TRATION ET DE PRODUCTION

Sessions Public Pré requis Durée

U™ . w . J .
\Zellg Tout public u Aucun 2 jours
Planning ‘-‘ 14 heures
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L'INGENIERIE DE LA RESTAURATION

LES BASES DU MANAGEMENT DE LA MAINTENANCE DES EQUIPEMENTS

DE PRODUCTION EN RESTAURATION

PREAMBULE

PRESENTATION ET CARACTERISTIQUE DE L'OUTIL DE PRODUCTION
* PANORAMA, EVOLUTION ET TECHNOLOGIES PRESENTES DANS LES CUISINES
= COMPETENCES NECESSAIRES A L'ENTRETIEN DES EQUIPEMENTS

LES TERMES DE LA MAINTENANCE

= DEFINITION NORMATIVE
* TYPOLOGIE ET EVOLUTION DES DIFFERENTS TYPES DE MAINTENANCE
= DEFINIR LE BON DOSAGE ENTRE CORRECTIF ET PREVENTIF

LA LEGISLATION DE LA MAINTENANCE EN RESTAURATION

= ORIGINES, SOURCES
= OBLIGATIONS VERSUS PRECONISATONS
= DIFFERENTS ACTES DE MAINTENANCE PREVENTIVE

ORGANISATION POSSIBLE ET STRATEGIE MAINTENANCE

= LES NIVEAUX DE MAINTENANCE
* LE S GRANDES ORGANISATIONS POSSIBLES
* ETUDE DES CHIFFRES CLES DE LA MAINTENANCE EN RESTAURATION

L’ENGRENAGE DYNAMIQUE

= LES 7/ FONCTIONS DU MACRO-PROCESSUS MAINTENANCE
= | ES 33 BONNES PRATIQUES DU MANAGEMENT DE LA MAINTENANCE
= | A METHODOLOGIE DE DIAGNOSTIC INITIAL ET AUDIT PERIODIQUE

ORIGINE DE CONTRE-PERFORMANCE

= ORIGINES DE CONTRE-PERFORMANCE
* LA CONTRACTTUALISATIN AU CENTRE DES ENJEUX
= COMMENT DESCELLER LES SURCOUTS DIRECTS ET INDIRECTS 2

EXERCICES D’ APPLICATION

= CALCULER L'INDICATEUR DE PERFORMANCE DE LA FONCTION MAINTENANCE

= AUDITER L'EFFICACITE D'UN CONTRAT/MARCHE DE MAINTENANCE

Public
Tout public

Sessions
Voir W
Planning ‘-‘

Pré requis

g
2 R

OBJECTIFS

COMPRENDRE LES ENJEUX LIES A
L'ENTRETIEN DES EQUIPEMENTS EN
RESTAURATION

CONNAITRE LES STRATEGIES A
METTRE EN OEUVRE POUR OPTIMISER
LE coUT DE CYCLE DE VIE DES
MATERIELS

CONNAITRE L'ORGANISATION
INDUITE PAR LA STRATEGIE ADOPTEE
EN TERMES DE SUIVI ET DE CONTROLE

CONNAITRE LES BONNES PRATIQUES
PERMETTANT L'EFFICACITE DE LA
FONCTION MAINTENANCE

SAVOIR IDENTIFIER LES SOURCES DE
CONTRE-PERFORMANCE

Durée

2 jours
14 heures




GaOMmaQ 'INGENIERIE DE LA RESTAURATION

LES BASES ESSENTIELLES DE LA CONCEPTION 2D-3D EN RESTAURA-

TION sous SkercHUpro® OBJECTIES

PREAMBULE : A Quol SERT SKETCHUPO ?

UriLisErR SKETCHUP® POUR REALISER
, DES PLANS 2D ET 3D APPLIQUES A LA
= |'INTERFACE RESTAURATION

= LES OBJETS ET OUTILS LES PLUS COURANTS .
APPRENDRE A UTILISER LES OUTILS

MODULE 1 : PRESENTATION DE SKETCHUP®

MODULE 2 : LES PREMIERS DESSINS POUR DESSINER ET MODIFIER DES
« PARAMETRER SKETCHUP® OBJETS, GERER DES MODELES TYPE
= SE DEPLACER DANS SKETCHUP® - ZOOM - ORBITE APPRENDRE A NAVIGUER DANS
= LA SELECTION DES OBJETS L'ESPACE 3D AVEC SKETCHUPO©

= |ES FONCTIONS ET OUTILS DE TRANSFORMATION
= APPLIQUER DES TEXTURES SUR LES OBJETS

PRESENTER DES PLANS ET VISUELS 3D
AUPRES DE SON CLIENT FINAL

MODULE 3 : LES COMPOSANTS

= L'INTERET DES COMPOSANTS

= CREER/MODIFIER UN COMPOSANT
MODULE 4 : LA VISUALISATION DES PLANS

= LE FONCTIONNEMENT DES SCENES

= EXPORTER UN DESSIN EN DIFFERENTS FORMATS : PDF, PNG, JPEG
MODULE 5 : LE FONCTIONNEMENT DE LAYOUT®

EXERCICES D’APPLICATION
= CREATION D' OBJETS 3D

Sessions Public . Pré requis Durée

0"
Voir W oyt public Nofion DAO @ 2 jours
Planning drl Lecture de plans 14 heures




GaMmnmaa LE FROID INDUSTRIEL

LES INSTALLATIONS FRIGORIFIQUES INDUSTRIELLES APPLIQUEES AUX EN-

TREPOTS LOGISTIQUES OBJECTIFS

PREAMBULE COMPRENDRE LE CIRCUIT
FRIGORIFIQUE EN GENERAL

RAPPEL DES PRINCIPES FONDAMENTAUX DU CIRCUIT FRIGORIFIQUE CONNAITRE LES PRINCIPAUX
APPAREILS DU CIRCUIT

PRESENTATION DES PRINCIPAUX APPAREILS DU CIRCUIT, LEURS PARTICULARITES IDENTIFIER LES ELEMENTS ESSENTIELS
VIS-A-VIS DE LEUR INTEGRATION DANS LE BATIMENT DU CIRCUIT
. ) CONNAITRE L’ ASPECT SECURITAIRE
PRESENTATION DES TECHNIQUES FRIGORIFIQUES COURANTES S’AGISSANT DES VIS-A-VIS DES BIENS ET PERSONNES

ENTREPOTS LOGISTIQUES, AVANTAGES / INCONVENIENTS CONNAIJTRE L’ ASPECT

; REGLEMENTAIRE VIS-A-VIS DE LA
RAPPEL DES NORMES SECURITAIRES CONCERNANT LE LOCAL TECHNIQUE NorME ICPE

RAPPEL DES NORMES SECURITAIRES CONCERNANT LA PROTECTION DES BIENS ET
DES PERSONNES ET L’ ASPECT REGLEMENTAIRE VIS-A-VIS DE LA NORME ICPE

* ECHANGES DE QUESTIONS/REPONSES AU COURS DE LA SESSION
= ETUDES DE CAS

Sessions Public Pré requis Durée

U U . w 02 U . p
\ells Salarié niveau u Aucun 1/2 journée
Planning drh ingénieur 4 heures




GaMmmaQ

LES PHENOMENES DE CONDENSATION SUR

LIES A LA CONSTRUCTION

PREAMBULE

LES COMPOSANTS DE L'AIR

LE DIAGRAMME DE L' AIR HUMIDE

LES PROCESSUS DE REFROIDISSEMENT AVEC OU SANS PERTE DE MASSE D’EAU
LES PROCESSUS DE RECHAUFFAGE

LE ROLE ESSENTIEL DU PARE VAPEUR

LES EXEMPLES SUR DES CAS REELS

* ECHANGES DE QUESTIONS/REPONSES AU COURS DE LA SESSION
= ETUDES DE CAS

Sessions

mb - - .
Voir Salarié niveau u Aucun
Planning ‘-‘ ingénieur

LE FROID INDUSTRIEL

LA STRUCTURE DU BATIMENT

OBJECTIFS

SAVOIR IDENTIFIER LES RAISONS DE
L' APPARITION DU PROCESSUS DE
CONDENSATION

CONNAITRE LES MOYENS D'EVITER LE
PROCESSUS DE CONDENSATION

DANS LES ENTREPOTS FRAIS
DANS LES ENTREPOTS GEL

DANS LES COMBLES ET AUTRES

Public Pré requis Durée

@ 1/2 journée
4 heures
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CENTRE DE FORMATION EN RESTAURATION

11 rue de bourgogne 31830 PLAISANCE DU TOUCH - Tel : 05 61 921 74 34 - contact@gamma-formation.eu



