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notions essentieLLes :
▪ ClassiFiCaTiONs des CuissONs
▪ CuissON À JusTe TemPÉraTure

La Cuisson Basse temPÉrature :
▪  dÉFiNiTiON
▪  aVaNTaGes eT limiTes de 

CeTTe TeCHNiQue

▪  eFFeTs sur la ViaNde, les 
lÉGumes,  les POissONs 

notions essentieLLes :
▪ ClassiFiCaTiONs des CuissONs
▪ CuissON À JusTe TemPÉraTure

La Cuisson Basse temPÉrature :
▪  dÉFiNiTiON
▪  aVaNTaGes eT limiTes de 

CeTTe TeCHNiQue

▪  eFFeTs sur la ViaNde, les 
lÉGumes,  les POissONs 

TECHNIQUES CULINAIRES ET ORGANISATION

OBJECTIFS
PROGRAMME

GF-OTC-TC1

Durée
10 jours
70 heures 

Public
Tout public

Pré requis
Aucun

MISE EN PRATIQUE

Les teCHniQues de Base de La Cuisine (Hors desserts)

aCQuÉrir Les teCHniQues de Base 
CuLinaires saLÉes

identiFier L’enVironnement 
de traVaiL en Cuisine 

ProFessionneLLe, PrÉParation 
Froide et CHaude

PrÉParer des ProduCtions saLÉes, 
entrÉe, PLat & Garniture

orGanisation de La ProduCtion dans Le temPs et/ou dans L’esPaCe, dans Le 
resPeCt des rÈGLes d’HYGiÈne et de sÉCuritÉ

utiLisation du VoCaBuLaire ProFessionneL et des FiCHes teCHniQues

ConnaissanCe de La CouteLLerie & des ustensiLes

Les PrinCiPauX ÉQuiPements utiLisÉs en Cuisine : ProduCtion, PrÉParation, 
ConserVation

tYPoLoGie des Produits : seLon Les deGrÉs de transFormation

aPProVisionnement et stoCKaGe

ConnaissanCe des CritÈres de QuaLitÉ et d’aCHat des Produits : Les B.o.F, 
Les Poissons, Les Viandes, Les Fruits, Les LÉGumes, Les ÉPiCes, Les Condiments et 
Les diFFÉrentes Gammes de Produits

maÎtrise des teCHniQues CuLinaires À CHaQue ÉtaPe de transFormation :
▪ les PrÉParaTiONs PrÉlimiNaires : dÉCONTamiNaTiON eT dÉCONdiTiONNemeNT
▪ les Tailles eT PrÉParaTiONs de base
▪ les CuissONs selON ClassiFiCaTiON, TradiTiONNelles Ou Plus aCTuelles, À   

 basse eT JusTe TemPÉraTure
▪ rÉalisaTiON des sauCes TradiTiONNelles Ou TeNdaNCes, Par dÉCOC  

 TiON, iNFusiON, FusiON, liaisON eT ÉmulsiON
▪ les rÈGles de dressaGe, de PrÉseNTaTiON eT d’eNVOi

Lors des Cours tHÉoriQues, dÉPLaCements Permanents entre La saLLe de 
Cours et L’ateLier de ProduCtion Pour :
▪ mise eN aPPliCaTiON À ParTir de FiCHes TeCHNiQues de FabriCaTiON 
▪ maÎTrise des bases de la CuisiNe
▪ TraNsPOsiTiON Vers des TeCHNiQues Plus aCTuelles

▪ aNalyse eT syNTHÈse de la mise eN ŒuVre des TeCHNiQues CuliNaires

Contenu de Formation : 1/4 tHÉorie - 3/4 PratiQue

Sessions
Voir 
Planning 



notions essentieLLes :
▪ ClassiFiCaTiONs des CuissONs
▪ CuissON À JusTe TemPÉraTure

La Cuisson Basse temPÉrature :
▪  dÉFiNiTiON
▪  aVaNTaGes eT limiTes de 

CeTTe TeCHNiQue

▪  eFFeTs sur la ViaNde, les 
lÉGumes,  les POissONs 

notions essentieLLes :
▪ ClassiFiCaTiONs des CuissONs
▪ CuissON À JusTe TemPÉraTure

La Cuisson Basse temPÉrature :
▪  dÉFiNiTiON
▪  aVaNTaGes eT limiTes de 

CeTTe TeCHNiQue

▪  eFFeTs sur la ViaNde, les 
lÉGumes,  les POissONs 

TECHNIQUES CULINAIRES ET ORGANISATION

OBJECTIFS
PROGRAMME

GF-OTC-TC2

Durée
5 jours
35 heures 

Public
Tout public

Pré requis
Aucun

MISE EN PRATIQUE

Les desserts de restaurant 

aCQuÉrir Les teCHniQues de Base 
CuLinaires suCrÉes

Cerner L’enVironnement 
de traVaiL en Cuisine 

ProFessionneLLe, PrÉParation 
Froide, PÂtisserie

Produire et dresser des 
ProduCtions suCrÉes en 

restauration traditionneLLe

orGanisation de La ProduCtion dans Le temPs et/ou dans L’esPaCe, dans Le 
resPeCt des rÈGLes d’HYGiÈne et de sÉCuritÉ

utiLisation du VoCaBuLaire ProFessionneL et des FiCHes teCHniQues

ConnaissanCe de La CouteLLerie & des ustensiLes

Les PrinCiPauX ÉQuiPements utiLisÉs en Cuisine : ProduCtion, PrÉParation, 
ConserVation

tYPoLoGie des Produits : seLon Les deGrÉs de transFormation

maÎtrise des teCHniQues CuLinaires À CHaQue ÉtaPe de transFormation :
▪ les PrÉParaTiONs PrÉlimiNaires : dÉCONTamiNaTiON eT dÉCONdiTiONNemeNT
▪ les PÂTes eT les CrÈmes de base
▪ les CuissONs selON ClassiFiCaTiON, TradiTiONNelles Ou Plus aCTuelles, À   

 basse eT JusTe TemPÉraTure
▪ rÉalisaTiON des sauCes suCrÉes TradiTiONNelles Ou Plus TeNdaNCe.
▪ les rÈGles de dressaGe, de PrÉseNTaTiON eT d’eNVOi

ConnaissanCe des CritÈres de QuaLitÉ et d’aCHat des Produits : Les B.o.F, 
Les oVoProduits, Les Fruits, Les ÉPiCes, Les Farines, Les additiFs et Les diFFÉ-
rentes Gammes de Produits

Lors des Cours tHÉoriQues, dÉPLaCements Permanents entre La saLLe de 
Cours et L’ateLier de ProduCtion Pour :
▪ mise eN aPPliCaTiON À ParTir de FiCHes TeCHNiQues de FabriCaTiON 
▪ maÎTrise des bases de la PÂTisserie
▪ TraNsPOsiTiON Vers des TeCHNiQues Plus aCTuelles

▪ aNalyse eT syNTHÈse de la mise eN ŒuVre des TeCHNiQues 

Contenu de Formation : 1/4 tHÉorie - 3/4 PratiQue

Sessions
Voir 
Planning 



TECHNIQUES CULINAIRES ET ORGANISATION

OBJECTIFS
CONTENU  PRATIQUE

GF-OTC-PC

Durée
2/3 jours
14h / 21h 

Public
Personnel 
de cuisine

Pré requis
Bases de la 
cuisine

CONTENU  THÉORIQUE

La VaLorisation des PrÉParations CHaudes

aCQuÉrir ou PerFeCtionner Les 
teCHniQues rÉCentes de Cuisson 

adaPtÉe au Produit

Permettre À un Cuisinier 
d’amÉLiorer et d’aPProFondir ses 

ConnaissanCes en teCHniQue, 
orGanisation et ProduCtion 

CuLinaire dans Le seCteur de La 
restauration traditionneLLe, aFin 

d’Être PLus PerFormant au Poste 
« CHaud »

Cerner L’orGanisation et Les 
diFFÉrents modes oPÉratoires 

sPÉCiFiQues

amÉLiorer La PrÉsentation des 
PrÉParations CHaudes

utiLiser des FiCHes teCHniQues 

Cuisiner en resPeCtant Les 
Bonnes PratiQues d’HYGiÈne 

sPÉCiFiQues auX PrÉParations 
CHaudes

Produits : VaLorisation des Produits À FaiBLe CoÛt, de saison

taiLLes : aCtueLLes, oriGinaLes et adaPtÉes À La Cuisson

PrÉParations de Base : aCtueLLe et tendanCe, 
Cuissons : 
▪ les diFFÉreNTes TeCHNiQues de CuissON aPPliCables
▪ NOTiON de CuissON À JusTe TemPÉraTure
▪ uTilisaTiON des TeCHNiQues des JusTes CuissONs eT le PilOTaGe des CuissONs  

 À la sONde
▪ OPTimisaTiON des ÉQuiPemeNTs de CuissON
▪ rÉalisaTiON des TeCHNiQues de CuissON eN uTilisaNT diFFÉreNTs PrOduiTs
▪ aNalyse des rÉsulTaTs de la CONduiTe d’essais COmParÉs

Jus, sauCes, assaisonnements : 
▪ sauCes aCTuelles & rÉalisaTiON de Jus COurTs
▪ arOmaTisaTiON des sauCes
▪ reNFOrCemeNT des saVeurs eT rÉduCTiON de l’uTilisaTiON des FONds iNdus  

 Triels

eLÉments de Finition : JeuX sur les saVeurs, TeXTures, VOlumes eT COuleurs

orGanisation du Poste de traVaiL :
▪ mises eN PlaCe sPÉCiFiQues selON les POsTes de TraVail
▪ TraVail Par sÉQueNCe, POsTe OrGaNisÉ eT dÉGaGÉ

dressaGe, Contenants : adaPTÉs Qui ValOriseNT la PrÉParaTiON

FiCHe teCHniQue : 
▪ PrOduCTiON À ParTir de FiCHes TeCHNiQues COmPlÈTes, CONFOrmes, aVeC  

 deNrÉes, ÉTaPes de rÉalisaTiON, diFFiCulTÉs, POiNTs de maiTrise, TraNsFerTs eT  
 dÉriVÉs 

maitrise des Cuissons et Cuissons À Juste temPÉrature 
notions essentieLLes :
▪ ClassiFiCaTiONs des CuissONs
▪ CuissONs À JusTe TemPÉraTure

La Cuisson Basse temPÉrature :
▪ dÉFiNiTiON
▪ aVaNTaGes eT limiTes de CeTTe TeCHNiQue

▪ eFFeTs sur la ViaNde, les lÉGumes,  les POissONs 
▪ eTaPes PriNCiPales d’uNe PrOduCTiON
▪ le maTÉriel uTilisÉ 
▪ HyGiÈNe eT sÉCuriTÉ alimeNTaire sPÉCiFiQue 

Sessions
Voir 
Planning 



TECHNIQUES CULINAIRES ET ORGANISATION

OBJECTIFS
CONTENU  PRATIQUE

GF-OTC-SV

Durée
2/3 jours
14h/21h 

Public
Personnel 
de cuisine

Pré requis
Bases de la 
cuisine

CONTENU  THÉORIQUE

Le sous-Vide

aPPLiQuer  Les teCHniQues de 
reFroidissement raPide, de 

Conditionnement, de stoCKaGe, 
de ConserVation et de remise 
À temPÉrature sous-Vide aFin 

d’auGmenter La durÉe de 
ConserVation et PrÉserVer La 

QuaLitÉ GustatiVe des Produits

utiLiser Le matÉrieL et Les 
ConsommaBLes nÉCessaires

orGaniser son Poste de traVaiL 
aVeC une meiLLeure Gestion 

du temPs et une remise en 
temPÉrature adaPtÉe

ProCÉder au nettoYaGe et À La 
dÉsinFeCtion sPÉCiFiQue

FormuLer Les risQues sanitaires et 
La rÉGLementation sPÉCiFiQue LiÉs 

À La Cuisson sous-Vide

eXPÉrimenter  Les teCHniQues de 
Conditionnement et de Cuisson 

sous-Vide aFin d’auGmenter 
La durÉe de ConserVation et 

PrÉserVer La QuaLitÉ GustatiVe 
des Produits (+ 1Jour)

maÎtriser Les Bases (Hors Cuisson), Conditionnement et remise À temPÉrature 
(2 Jours)
▪ Prise eN maiN des ÉQuiPemeNTs eT mise eN aPPliCaTiON
▪ PrÉseNTaTiON eT uTilisaTiON des ÉQuiPemeNTs : FONCTiONNemeNT, NeTTOyaGe  

 eT dÉsiNFeCTiON
▪ uTilisaTiON de la TeCHNiQue sur diVers PrOduiTs (lÉGumes, ViaNdes, POis  

 sONs…)
▪ mise eN aPPliCaTiON : reFrOidissemeNT, CONdiTiONNemeNT, CONserVaTiON eT  

 sTOCKaGe
▪ mise eN aPPliCaTiON : la remise À TemPÉraTure
▪ TraÇabiliTÉ eT arCHiVaGe
▪ diFFiCulTÉs reNCONTrÉes, QuesTiONs/rÉPONses
▪ aNalyse, syNTHÈse eT bilaN

maÎtriser Les Bases de La Cuisson À Basse temPÉrature sous-Vide (+ 1 Jour)
▪ mise eN aPPliCaTiON de la CuissON sOus-Vide, selON les Familles de   

 PrOduiTs, resPeCT du COuPle TemPs TemPÉraTure

ateLier d’anaLYse de La QuaLitÉ GustatiVe des ProduCtions

Conditionnement, ConserVation, stoCKaGe, remise À temPÉrature 
▪ NOTiONs de base
▪ PrÉseNTaTiON du maTÉreil eT de la TeCHNiQue du sOus-Vide

Le sous-Vide

▪ dÉFiNiTiON
▪ les ÉTaPes PriNCiPales d’uN CONdiTiONNemeNT
▪ le maTÉriel eT les CONsOmmables uTilisÉs
▪ rÈGles esseNTielles À resPeCTer
▪ HyGiÈNe eT sÉCuriTÉ alimeNTaire
▪ ideNTiFiCaTiON, TraÇabiliTÉ eT arCHiVaGe

Les Cuissons sous-Vide (+ 1 Jour)
▪ le COuPle TemPs - TemPÉraTure
▪ le reFrOidissemeNT raPide

Sessions
Voir 
Planning 



TECHNIQUES CULINAIRES ET ORGANISATION

OBJECTIFS
CONTENU  PRATIQUE

GF-OTC-DES

Durée
3 jours
21 heures 

Public
Personnel 
de cuisine

Pré requis
Bases de la 
cuisine

CONTENU  THÉORIQUE

desserts de restaurant : « FAIT MAISON » 

VaLoriser Les desserts a L’assiette 
Par Les aCtions suiVantes :

maÎtriser L’orGanisation et Les 
diFFÉrents modes oPÉratoires 

sPÉCiFiQues

aCQuÉrir ou renForCer Les 
teCHniQues de Base sPÉCiFiQues 

auX desserts (PÂtes, CrÈmes, 
aPPareiLs, sauCes, Finitions...)

amÉLiorer La PrÉsentation des 
desserts 

utiLiser des FiCHes de FaBriCation 

Cuisiner en resPeCtant Les 
Bonnes PratiQues d’HYGiÈne 

sPÉCiFiQues auX PrÉParations 
Froides

Les Produits : 
▪ TyPOlOGie
▪ PrOduiTs Frais, de saisON, lOCauX, biO...
▪ dÉCONTamiNaTiON, dÉCONdiTiONNemeNT 

taiLLes : 
▪ aCTuelles, OriGiNales eT adaPTÉes auX desserTs
▪ uTilisaTiON d’usTeNsiles eT d’aPPareils ÉleCTrOmÉCaNiQues aCTuels

PrÉParation de Base : 
▪ les TeCHNiQues : PÂTes, CrÈmes, aPPareils...

Cuissons : 
▪ les diFFÉreNTes TeCHNiQues de CuissON 

ProduCtions : 
▪ rÉaliser des desserTs CrÉaTiFs eT GOurmaNds 
▪ PrOPOsiTiON de reCeTTes OriGiNales eT aCTuelles Par Famille de desserTs

sauCes de dessert, souPes Froides suCrÉes, smootHies : 
▪ sauCes aCTuelles, OriGiNales, d’iNFlueNCes iNTerNaTiONales (ÉmulsiON  

 NÉes, VÉGÉTales, ÉPiCÉes...) 
▪ arOmaTisaTiON des sauCes eT reNFOrCemeNT des saVeurs

dressaGe, Contenants : 
▪ resPeCT des rÈGles : HarmONie des COuleurs, VOlume, NeTTeTÉ, TemPÉra  

 Ture
▪ CONTeNaNTs aCTuels adaPTÉs Qui ValOriseNT les PrÉParaTiONs 

eLÉments de Finition : 
▪ rÉalisaTiON d’ÉlÉmeNTs de FiNiTiON Qui meTTeNT eN Valeur la PrÉParaTiON

sYntHÈse : 
▪ PrOPOsiTiON de FiCHes TeCHNiQues COmPlÈTes aVeC deNrÉes, ÉTaPes de   

 rÉalisaTiON, diFFiCulTÉs, POiNTs de maiTrise, TraNsFerTs eT dÉriVÉs 

Les desserts : notions essentieLLes et tendanCes aCtueLLes

▪ les bases 
▪ les PriNCiPales ÉVOluTiONs 
▪ les TeNdaNCes aCTuelles

Sessions
Voir 
Planning 



TECHNIQUES CULINAIRES ET ORGANISATION

OBJECTIFS
CONTENU  PRATIQUE

GF-OTC-SAU

Durée
2 jours
14 heures 

Public
Personnel 
de cuisine

Pré requis
Bases de la 
cuisine

CONTENU  THÉORIQUE

Les sauCes « FAITES MAISON » : Fonds, sauCes et ÉmuLsions

rÉaLiser des sauCes maison en 
rÉduisant L’utiLisation de Fonds 

industrieLs

adaPter La Gamme de sauCes 
traditionneLLes auX nouVeLLes 

tendanCes

rÉaLiser des sauCes saPides 
adaPtÉes À La PrÉParation

Les Fonds : 
▪ ClassiFiCaTiON
▪ FONds bruNs, FONds blaNCs, FumeTs, esseNCes, GlaCes...

Les ÉLÉments de Liaison :
▪ ClassiFiCaTiON
▪ liaisON À l’amidON, auX PrOTÉiNes, GÉliFiaNT VÉGÉTal...

Les sauCes À Base de Fond 
▪ rÉalisaTiON des PriNCiPales sauCes

Les sauCes ÉmuLsionnÉes

▪ rÉalisaTiON des PriNCiPales sauCes

Les Beurres ComPosÉs :
▪ rÉalisaTiON des PriNCiPauX beurres eT uTilisaTiONs

Les marinades :
▪ rÉalisaTiON des PriNCiPales mariNades eT uTilisaTiONs

Fonds et sauCes : 
▪ arOmaTisaTiON des sauCes eT reNFOrCemeNT des saVeurs

Les tendanCes aCtueLLes : 
▪ COulis de lÉGumes eT FruiTs
▪ les Jus COurTs
▪ les sauCes À iNFlueNCes iNTerNaTiONales, sauCes eXOTiQues
▪ les ÉCumes 
▪ sauCes allÉGÉes eN maTiÈres Grasses

sYntHÈse : 
▪ PrOPOsiTiON de FiCHes TeCHNiQues COmPlÈTes aVeC deNrÉes, ÉTaPes de   

 rÉalisaTiON, diFFiCulTÉs, POiNTs de maiTrise, TraNsFerTs eT dÉriVÉs 

GÉnÉraLitÉs

CLassiFiCation

teCHniQues de rÉaLisation, Conditionnement et ConserVation

rÉGLementation sPÉCiFiQue auX sauCes

Les tendanCes aCtueLLes

Sessions
voir 
Planning 



TECHNIQUES CULINAIRES ET ORGANISATION

OBJECTIFS
CONTENU  PRATIQUE

GF-OTC-POIS

Durée
2 jours
14 heures 

Public
Personnel 
de cuisine

Pré requis
Bases de la 
cuisine

CONTENU  THÉORIQUE

La PrÉParation et La Cuisson des Poissons, moLLusQues et 
CrustaCÉs 

identiFier Les Produits de La mer  
esPÈCes, saisonnaLitÉ, CritÈres 
de FraiCHeur, ConserVation et 

stoCKaGe...

Cerner Les teCHniQues de 
traitements sPÉCiFiQues : HaBiLLer, 
FiLeter, Portionner, Conditionner

oPtimiser L’utiLisation des 
Produits Pour rÉduire Les Pertes 

et auGmenter Le rendement

aPPLiQuer  Les teCHniQues de 
PrÉParation et de Cuisson 

oPtimiser Les diFFÉrentes 
utiLisations Pour diVersiFier La
Carte et amÉLiorer La QuaLitÉ 
GustatiVe et VisueLLe des mets

Les Produits de La mer : 
▪ ClassiFiCaTiON
▪ CriTÈres de FraÎCHeur, saisONNaliTÉ, labels
▪ PrÉParaTiONs PrÉlimiNaires

taiLLes : Parer, Portionner

▪ Tailles aCTuelles, OriGiNales eT adaPTÉes auX PrOduiTs de la mer
▪ uTilisaTiON d’usTeNsiles eT d’aPPareils sPÉCiFiQues

Cuissons : 
▪ les diFFÉreNTes TeCHNiQues de CuissON
▪ la JusTe CuissON eT la CuissON À basse TemPÉraTure

ProduCtions : 
▪ rÉalisaTiON de meTs COmPleTs À ParTir de POissONs eT CrusTaCÉs de   

 saisON, de mer eT de riViÈre
▪ PrOPOsiTiON de reCeTTes OriGiNales eT aCTuelles Par Famille de PrOduiTs

Fonds et sauCes sPÉCiFiQues auX Produits de La mer : 
▪ sauCes aCTuelles, OriGiNales, d’iNFlueNCes iNTerNaTiONales (ÉmulsiON  

 NÉes, VÉGÉTales, ÉPiCÉes...) 
▪ arOmaTisaTiON sauCes eT reNFOrCemeNT des saVeurs

Garnitures : 
▪ rÉalisaTiON de GarNiTures GOurmaNdes eT CONTemPOraiNes

dressaGe, Contenants : 
▪ resPeCT des rÈGles esseNTielles : HarmONie des COuleurs, VOlume, NeTTeTÉ,  

 TemPÉraTure
▪ CONTeNaNTs aCTuels adaPTÉs ValOrisaNT les PrÉParaTiONs 

eLÉments de Finition : 
▪ rÉalisaTiON d’ÉlÉmeNTs de FiNiTiON simPles PermeTTaNT de JOuer sur la   

 COuleur, la TeXTure, le VOlume eT TeCHNiQues de dressaGe

sYntHÈse : 
▪ PrOPOsiTiON de FiCHes TeCHNiQues COmPlÈTes aVeC deNrÉes, ÉTaPes de   

 rÉalisaTiON, diFFiCulTÉs, POiNTs de maiTrise, TraNsFerTs eT dÉriVÉs 

CLassiFiCation des Produits de La mer 
PrinCiPaLes esPÈCes utiLisÉes en Cuisine

PrÉParations PrÉLiminaires sPÉCiFiQues auX Produits de La PÊCHe

Parer, Portionner et PrÉParations de Base

La Juste Cuisson du Poisson, des moLLusQues et des CrustaCÉs

Les tendanCes aCtueLLes

Sessions
Voir 
Planning 



TECHNIQUES CULINAIRES ET ORGANISATION

OBJECTIFS
CONTENU  PRATIQUE

GF-OTC-VIA

Durée
2 jours
14 heures 

Public
Personnel 
de cuisine

Pré requis
Bases de la 
cuisine

CONTENU  THÉORIQUE

La PrÉParation et La Cuisson des Viandes et des VoLaiLLes

ConnaÎtre Les Viandes de 
BouCHerie et Les VoLaiLLes

maÎtriser La PrÉParation, Les 
dÉCouPes et Les utiLisations 

PossiBLes des Viandes de 
BouCHerie et VoLaiLLe dans un 

souCi de CoÛt matiÈre ContrÔLÉ 
et de QuaLitÉ Constante

oPtimiser L’utiLisation des 
Produits Pour rÉduire Les Pertes, 

et auGmenter Le rendement

maÎtriser La Juste Cuisson et 
aPPLiQuer Les teCHniQues de 
Cuisson adaPtÉes seLon La 

CatÉGorie du morCeau

diVersiFier Les reCettes À Base 
de Viande et VoLaiLLe en Les 

assoCiant astuCieusement aVeC 
Les sauCes et Garnitures

diVersiFier Votre Carte et 
amÉLiorer La QuaLitÉ GustatiVe et 

VisueLLe de Vos mets

Les Viandes de BouCHerie et Les VoLaiLLes : 
▪ ClassiFiCaTiON
▪ raCes, OriGiNes, labels
▪ PrÉseNTaTiON COmmerCiale, CriTÈres d’aCHaT
▪ PrÉParaTiONs PrÉlimiNaires

dÉCouPe : Parer, Portionner, dÉCouPer À Cru

▪ Tailles aCTuelles, OriGiNales eT adaPTÉes auX ViaNdes eT VOlailles
▪ uTilisaTiON d’usTeNsiles eT d’aPPareils sPÉCiFiQues

Cuissons : 
▪ les diFFÉreNTes TeCHNiQues de CuissON
▪ la JusTe CuissON eT la CuissON À basse TemPÉraTure

ProduCtions : 
▪ rÉalisaTiON de meTs COmPleTs
▪ PrOPOsiTiON de reCeTTes OriGiNales eT aCTuelles Par Famille de PrOduiTs

Fonds et sauCes : 
▪ sauCes aCTuelles, OriGiNales, d’iNFlueNCes iNTerNaTiONales (ÉmulsiON-  

 NÉes, VÉGÉTales, ÉPiCÉes...) 
▪ arOmaTisaTiON des sauCes eT reNFOrCemeNT des saVeurs

Garnitures : 
▪ rÉalisaTiON de GarNiTures GOurmaNdes eT CONTemPOraiNes

dressaGe, Contenants : 
▪ resPeCT des rÈGles esseNTielles : HarmONie des COuleurs, VOlume, NeTTeTÉ, 

TemPÉraTure.
▪ CONTeNaNTs aCTuels adaPTÉs ValOrisaNT les PrÉParaTiONs 

eLÉments de Finition : 
▪ rÉalisaTiON d’ÉlÉmeNTs de FiNiTiON simPles PermeTTaNT de JOuer sur la   

 COuleur, la TeXTure, le VOlume aVeC TeCHNiQues de dressaGe

sYntHÈse : 
▪ PrOPOsiTiON de FiCHes TeCHNiQues COmPlÈTes aVeC deNrÉes, ÉTaPes de   

 rÉalisaTiON, diFFiCulTÉs, POiNTs de maiTrise, TraNsFerTs eT dÉriVÉs 

CLassiFiCation et PrinCiPaLes esPÈCes utiLisÉes en Cuisine

PrÉParations PrÉLiminaires sPÉCiFiQues

dÉCouPer, Portionner et PrÉParations de Base

Les CatÉGories : Cuisson À adaPter au morCeau

Les aPPoints, Le mode et La Juste Cuisson 
Les tendanCes aCtueLLes

Sessions
Voir 
Planning 



TECHNIQUES CULINAIRES ET ORGANISATION

OBJECTIFS
CONTENU  PRATIQUE

GF-OTC-DRESS

Durée
2 jours
14 heures 

Public
Personnel 
de cuisine

Pré requis
Bases de la 
cuisine

CONTENU  THÉORIQUE

rÈGLes de dressaGe À L’assiette des PrÉParations saLÉes

VaLoriser une PrÉParation 
CuLinaire dressÉe À L’assiette

assoCiation des mets et des  
Garnitures

adaPter La Gamme de Garnitures 
et de Finition traditionneLLes auX 

nouVeLLes tendanCes

resPeCter Les rÈGLes essentieLLes 
de dressaGe À L’assiette

Cerner Les teCHniQues de 
dressaGe seLon Votre oFFre et 

Votre tYPe d’ÉtaBLissement

traVaiL autour des taiLLes : dÉCouPes, Cuissons, Garnitures, sauCes et ÉLÉ-
ments de Finition

Le rÔLe de CHaQue ComPosant dans L’assiette (Base, Garniture, sauCe, ÉLÉ-
ments de dÉCor) 

assoCiations des PreParations dans L’assiette

PrinCiPes de dressaGe autour de ConCePts de restauration : traditionneL, 
GastronomiQue, BistronomiQue

rÉaLiser diFFÉrents dressaGes en resPeCtant Les rÈGLes essentieLLes :
▪ NeTTeTÉ
▪ VOlume
▪ HarmONie des COuleurs
▪ TemPÉraTure

sYntHÈse : 
▪ PrOPOsiTiON de FiCHes TeCHNiQues COmPlÈTes aVeC deNrÉes, ÉTaPes de   

 rÉalisaTiON, diFFiCulTÉs, POiNTs de maiTrise, TraNsFerTs eT dÉriVÉs

dÉFinitions

CrÉatiVitÉ : ÉVoLutions dans La Cuisine FranÇaise

Les rÈGLes de ComPosition

La dÉmarCHe CrÉatiVe

Sessions
Voir 
Planning 



LES TENDANCES EN RESTAURATION

OBJECTIFS
CONTENU  PRATIQUE

GF-NT-SNACK

Durée
2/3  jours
14h / 21h 

Public
Tout public

Pré requis
Bases de la 
cuisine

CONTENU  THÉORIQUE

Le snaCKinG ou PrÊt À manGer

Permettre À un emPLoYÉ de 
restauration de dÉVeLoPPer et 
amÉLiorer ses aCQuis dans Le 

seCteur de La restauration raPide

VaLoriser une Gamme de 
snaCKinG saLÉe, en mettant en 

ŒuVre des Produits de QuaLitÉ et 
VaLoriser des Produits issus de 

L’industrie aGroaLimentaire

aPProFondir ses ConnaissanCes 
en teCHniQue, orGanisation et 

ProduCtion CuLinaire aFin d’Être 
PLus PerFormant À son Poste de 

traVaiL

mettre en VaLeur Les 
ProduCtions Pour oPtimiser La 

Vente

VaLoriser une Gamme de 
snaCKinG suCrÉe, en mettant en 

ŒuVre des Produits de QuaLitÉ 
(+1Jour) 

Produits, PÂtes et Pains sPÉCiauX : 
▪ uTilisaTiON eT ValOrisaTiON de PrOduiTs issus de l’iNdusTrie aGrO alimeNTaire, PrÉ ÉlabOrÉs  

 eT semi ÉlabOrÉs

▪ maiTrise des TeCHNiQues de PrÉParaTiON de sNaCKs eN PaiNs sPÉCiauX (À CHaud eT À FrOid)
taiLLes et PrÉParations de Base : 
▪ uTilisaTiON raTiONNelle des deNrÉes alimeNTaires, NOTiONs de GrammaGe

▪ Tailles aCTuelles, OriGiNales, VariÉes eT adaPTÉes selON mOde de CuissON eN sNaCKiNG

Garnitures : 
▪ PrOPOsiTiON de GarNiTures iNNOVaNTes eT TeNdaNCes aCTuellles : les iNFlueNCes iNTerNaTiO 

 Nales Ou FusiON FOOd

▪ l’imPOrTaNCe des bONNes assOCiaTiONs : ÉQuilibre des saVeurs

Cuissons : 
▪ les diFFÉreNTes TeCHNiQues de CuissON aPPliCables eT CuissON À JusTe TemPeraTure

▪ OPTimisaTiON de l’uTilisaTiON des maTÉriels de CuissON

▪ mise eN PraTiQue sur diFFÉreNTs suPPOrTs de CuissON : FOur, Grill, PlaNCHa, Presse À   
 saNdWiCHes eT TOasTer

▪ aNalyse des rÉsulTaTs de la CONduiTe d’essais COmParÉs

marinades, sauCes, assaisonnements et Condiments : 
▪ uTilisaTiON eT ValOrisaTiON des sauCes iNdusTrielles

▪ mariNades eT sauCes aCTuelles, allÉGÉes Ou NON

▪ arOmaTisaTiON des sauCes selON les iNFlueNCes iNTerNaTiONales

▪ reNFOrCemeNT des saVeurs, rÉduCTiON de l’uTilisaTiON de PrOduiTs iNdusTriels, PrOPOsiTiON  
 de sauCes «FaiT maisON» simPles de rÉalisaTiON

eLÉments de Finition Pour PLus de VoLume, CouLeur, saVeur et teXture

orGanisation du Poste de traVaiL et de La ProduCtion 
dressaGe, Contenants aCtueLs Pour VaLoriser La PrÉParation

test orGanoLePtiQue : Conduite d’essais ComParÉs et anaLYse sensorieLLe

▪ aPPOrTer des reCTiFiCaTiONs POur ValOriser uNe PrÉParaTiON

▪ NOTiONs d’assOCiaTiONs eT dÉmarCHe CrÉaTiVe

FiCHes teCHniQues :
▪ PrOPOsiTiON de FiCHes TeCHNiQues

▪ FiCHes TeCHNiQues COmPlÈTes, CONFOrmes aVeC deNrÉes, ÉTaPes de rÉalisaTiON, diFFi  
 CulTÉs, POiNTs de maiTrise, TraNsFerTs eT dÉriVÉs 

notions essentieLLes : dÉFinition, rÈGLementation, enseiGnes, Gammes, Prestations, Cartes

Les tendanCes aCtueLLes : Produits, PrÉsentation, Conditionnement, inFLuenCes

Les teCHniQues sPÉCiFiQues  : PÂtes, PrÉParations, marinades, assaisonnements, Cuissons, 
Garnitures 
dÉtermination d’un CoÛt matiÈre À La Portion

Sessions
Voir 
Planning 



LES TENDANCES EN RESTAURATION

OBJECTIFS
CONTENU  PRATIQUE

GF-NT-FINGER1

Durée
2 jours
14 heures 

Public
Personnel 
de cuisine

Pré requis
Bases de la 
cuisine

CONTENU  THÉORIQUE

FinGer Food : Petites PiÈCes saLÉes

maÎtriser Les PrÉParations de 
Base, saLÉes, CHaudes et Froides 

sPÉCiFiQues auX Petites PiÈCes

orGaniser Le traVaiL de 
ProduCtion de CoCKtaiL

se dÉmarQuer en ProPosant 
une Prestation CoHÉrente, 

QuaLitatiVe, oriGinaLe, tendanCe

maÎtriser Les mÉtHodes 
d’ÉLaBoration, de Cuisson et de 

rÉGÉnÉration sPÉCiFiQues À Ce 
tYPe de Prestation

rÉaLiser des CoCKtaiLs À 
tHÈme, aVeC des animations en 

adÉQuation

aPPrÉHender Les teCHniQues 
aBordÉes aFin de Les transPoser 

au sein de Votre ÉtaBLissement

tYPoLoGie des Produits : utiLisation de Produits Frais et VaLorisation des 
Produits semi-ÉLaBorÉs

Les Petites PiÈCes saLÉes Froides : 
▪ ClassiFiCaTiON eT PrOPOsiTiONs de reCeTTes
▪ PrÉParaTiONs de base sPÉCiFiQues 
▪ elÉmeNTs de FiNiTiON
▪ dressaGe eT CONTeNaNTs

Les Petites PiÈCes saLÉes CHaudes :
▪ ClassiFiCaTiON eT PrOPOsiTiONs de reCeTTes
▪ PrÉParaTiONs de base sPÉCiFiQues 
▪ elÉmeNTs de FiNiTiON
▪ dressaGe eT CONTeNaNTs

Les tendanCes aCtueLLes : 
▪ rÉiNTerPrÉTaTiON de ClassiQues FraNÇais eT iNTerNaTiONauX eN VersiON      

 « FiNGer FOOd » POur des COCKTails iNNOVaNTs

traVaiL autour des GoÛts, des teXtures, du VisueL et d’une mise en sCÈne 
ContemPoraine seLon tHÈme

adaPtation des mÉtHodoLoGies et teCHniQues À L’enVoi en CoCKtaiL

sYntHÈse : 
▪ PrOPOsiTiON de FiCHes TeCHNiQues COmPlÈTes aVeC deNrÉes, ÉTaPes de   

 rÉalisaTiON, diFFiCulTÉs, POiNTs de maiTrise, TraNsFerTs eT dÉriVÉs 

GÉnÉraLitÉs

CLassiFiCation

teCHniQues de rÉaLisation, Conditionnement et ConserVation

rÉGLementation sPÉCiFiQue auX CoCKtaiLs

Les tendanCes aCtueLLes

Sessions
Voir 
Planning 



LES TENDANCES EN RESTAURATION

OBJECTIFS
CONTENU  PRATIQUE

GF-NT-FINGER2

Durée
2 jours
14 heures 

Public
Personnel 
de cuisine

Pré requis
Bases de la 
cuisine

CONTENU  THÉORIQUE

FinGer Food : Petites PiÈCes suCrÉes

maÎtriser Les PrÉParations de 
Base suCrÉes sPÉCiFiQues auX 

Petites PiÈCes

orGaniser Le traVaiL de 
ProduCtion de CoCKtaiL

se dÉmarQuer en ProPosant 
une Prestation CoHÉrente, 

QuaLitatiVe, oriGinaLe, tendanCe

maÎtriser Les mÉtHodes 
d’ÉLaBoration, de Cuisson et de 

rÉGÉnÉration sPÉCiFiQues À Ce 
tYPe de Prestation

rÉaLiser des CoCKtaiLs À tHÈme, 
aVeC  des animations en 

adÉQuation

aPPrÉHender Les teCHniQues 
aBordÉes aFin de Les transPoser 

au sein de Votre ÉtaBLissement

tYPoLoGie des Produits : utiLisation de Produits Frais et VaLorisation des 
Produits semi-ÉLaBorÉs

Les Petites PiÈCes suCrÉes Froides : 
▪ ClassiFiCaTiON eT PrOPOsiTiONs de reCeTTes
▪ PrÉParaTiONs de base sPÉCiFiQues 
▪ elÉmeNTs de FiNiTiON
▪ dressaGe eT CONTeNaNTs

Les Petites PiÈCes suCrÉes CHaudes :
▪ ClassiFiCaTiON eT PrOPOsiTiONs de reCeTTes
▪ PrÉParaTiONs de base sPÉCiFiQues 
▪ elÉmeNTs de FiNiTiON
▪ dressaGe eT CONTeNaNTs

Les tendanCes aCtueLLes : 
▪ rÉiNTerPrÉTaTiON de ClassiQues FraNÇais eT iNTerNaTiONauX eN VersiON      

 « FiNGer FOOd » POur des COCKTails iNNOVaNTs

traVaiL autour des GoÛts, des teXtures, du VisueL et d’une mise en sCÈne 
ContemPoraine seLon tHÈme

adaPtation des mÉtHodoLoGies et teCHniQues À L’enVoi en CoCKtaiL

sYntHÈse : 
▪ PrOPOsiTiON de FiCHes TeCHNiQues COmPlÈTes aVeC deNrÉes, ÉTaPes de   

 rÉalisaTiON, diFFiCulTÉs, POiNTs de maiTrise, TraNsFerTs eT dÉriVÉs 

GÉnÉraLitÉs

CLassiFiCation

teCHniQues de rÉaLisation, Conditionnement et ConserVation

rÉGLementation sPÉCiFiQue auX CoCKtaiLs

Les tendanCes aCtueLLes

Sessions
Voir 
Planning 



LES TENDANCES EN RESTAURATION

OBJECTIFS
CONTENU  PRATIQUE

GF-NT-BISTRO

Durée
2 jours
14 heures 

Public
Personnel 
de cuisine

Pré requis
Bases de la 
cuisine

CONTENU  THÉORIQUE

Cuisine BistronomiQue : reCettes reVisitÉes

Permettre À un Cuisinier 
d’aCtuaLiser ses ConnaissanCes 

en teCHniQue, orGanisation 
et ProduCtion CuLinaire dans 
Le seCteur de La restauration 

traditionneLLe, aFin de ProPoser 
des reCettes aCtueLLes & 

tendanCes

Cerner L’orGanisation et Les 
diFFÉrents modes oPÉratoires 

sPÉCiFiQues

aCQuÉrir ou PerFeCtionner Les 
teCHniQues rÉCentes

amÉLiorer La PrÉsentation des 
PrÉParations

reVisiter Les reCettes CLassiQues 
de La Gastronomie en aPPortant 

une touCHe moderne Par 
L’utiLisation de Produits simPLes 

et de saison

tYPoLoGie des Produits : utiLisation de Produits des Produits À FaiBLe CoÛt, 
de saison

taiLLes : aCtueLLes, oriGinaLes et adaPtÉes À La Cuisson

PrÉParations de Base : eNTrÉes, PlaTs eT GarNiTures 
Cuissons : 
▪ les diFFÉreNTes TeCHNiQues de CuissON aPPliCables
▪ NOTiON de CuissON À JusTe TemPÉraTure
▪ uTilisaTiON des TeCHNiQues des JusTes CuissONs eT le PilOTaGe des CuissONs  

 À la sONde
▪ OPTimisaTiON des ÉQuiPemeNTs de CuissON
▪ rÉalisaTiON des TeCHNiQues de CuissON eN uTilisaNT diFFÉreNTs PrOduiTs
▪ aNalyse des rÉsulTaTs de la CONduiTe d’essais COmParÉs

Jus, sauCes, assaisonnements : 
▪ sauCes aCTuelles
▪ rÉalisaTiON de Jus COurTs
▪ arOmaTisaTiON des sauCes
▪ reNFOrCemeNT des saVeurs eT rÉduCTiON de l’uTilisaTiON des FONds iNdus  

 Triels

eLÉments de Finition : JeuX sur Les saVeurs, teXtures, VoLumes, CouLeurs

orGanisation du Poste de traVaiL :
▪ mises eN PlaCe sPÉCiFiQues selON les POsTes de TraVail
▪ TraVail Par sÉQueNCe, POsTe OrGaNisÉ eT dÉGaGÉ

dressaGe, Contenants : aCtueLs, adaPtÉs POur VaLoriser La PrÉParation 
FiCHe de FaBriCation : 
▪ PrOduCTiON À ParTir de FiCHes TeCHNiQues COmPlÈTes, CONFOrmes, aVeC  

 deNrÉes, ÉTaPes de rÉalisaTiON, diFFiCulTÉs, POiNTs de maiTrise, TraNsFerTs eT  
 dÉriVÉs 

GÉnÉraLitÉs 
teCHniQues de rÉaLisation, Conditionnement et ConserVation

Les tendanCes aCtueLLes

Sessions
Voir 
Planning 



LES TENDANCES EN RESTAURATION

OBJECTIFS
CONTENU  PRATIQUE

GF-NT-MARCHE

Durée
2 jours
14 heures 

Public
Personnel 
de cuisine

Pré requis
Bases de la 
cuisine

CONTENU  THÉORIQUE

Cuisine du marCHÉ :  Produits Frais, LoCauX, de saison

ConnaÎtre La saisonaLitÉ et 
Les CritÈres de FraiCHeur des 

Produits

maitriser La transFormation des 
Produits Bruts 

ÉLaBoration de mets ComPLets 
À Base de Produits de saison 
FaCiLement dÉCLinaBLes Pour 

Les entrÉes et PLats du Jour À 
L’ardoise

rÉaLisation de reCettes VaLorisant 
Produits LoCauX saisonniers et 

traditions CuLinaires

rÉaLisation de menus de saison 
aVeC Produits aCHetÉs sur Les 

marCHÉs

tYPoLoGie des Produits : utiLisation des Produits À FaiBLe CoÛt de saison

taiLLes : aCtueLLes, oriGinaLes et adaPtÉes À La Cuisson

PrÉParations de Base sPÉCiFiQues auX Produits Frais

Cuissons : 
▪ les diFFÉreNTes TeCHNiQues de CuissON aPPliCables
▪ NOTiON de CuissON À JusTe TemPÉraTure
▪ uTilisaTiON des TeCHNiQues des JusTes CuissONs eT le PilOTaGe des CuissONs  

 À la sONde
▪ OPTimisaTiON des ÉQuiPemeNTs de CuissON
▪ rÉalisaTiON des TeCHNiQues de CuissON eN uTilisaNT diFFÉreNTs PrOduiTs
▪ aNalyse des rÉsulTaTs de la CONduiTe d’essais COmParÉs

Jus, sauCes, assaisonnements : 
▪ sauCes & COulis 
▪ rÉalisaTiON de Jus COurTs
▪ arOmaTisaTiON des sauCes
▪ reNFOrCemeNT des saVeurs 

eLÉments de Finition : JeuX sur Les saVeurs, teXtures, VoLumes, CouLeurs

orGanisation du Poste de traVaiL :
▪ mises eN PlaCe sPÉCiFiQues selON les POsTes de TraVail
▪ TraVail Par sÉQueNCe, POsTe OrGaNisÉ eT dÉGaGÉ

dressaGe, Contenants : aCtueLs, adaPtÉs POur VaLoriser La PrÉParation 
FiCHe de FaBriCation : 
▪ aPPliCaTiON de mulTiPles TeCHNiQues adaPTÉes À l’OrGaNisaTiON des   

 bisTrOTs eT brasseries
▪ rÉalisaTiON de reCeTTes ValOrisaNT PrOduiTs lOCauX saisONNiers eT Tradi  

 TiONs CuliNaires
▪ ÉlabOraTiON de meTs COmPleTs À base de PrOduiTs de saisON FaCilemeNT   

 dÉCliNables POur les eNTrÉes eT PlaTs du JOur À l’ardOise
▪ PrOduCTiON À ParTir de FiCHes TeCHNiQues COmPlÈTes, CONFOrmes, aVeC  

 deNrÉes, ÉTaPes de rÉalisaTiON, diFFiCulTÉs, POiNTs de maiTrise, TraNsFerTs   
 eT dÉriVÉs 
menu : 
▪ rÉalisaTiON de meNus de saisON aVeC PrOduiTs aCHeTÉs sur les marCHÉs 

teCHniQues de rÉaLisation, Conditionnement et ConserVation

Les intituLes de PLats et Les menus

Sessions
Voir 
Planning 



LES TENDANCES EN RESTAURATION

OBJECTIFS
CONTENU  PRATIQUE

GF-NT-BOWL

Durée
2 jours
14 heures 

Public
Tout public

Pré requis
Aucun

CONTENU  THÉORIQUE

BoWL Food : PoKÉ BoWL, smootHie BoWL, BuddHa BoWL

ConnaÎtre Les Contraintes de 
ProduCtion LiÉes au ConCePt

maÎtriser Les taiLLes, La Cuisson 
des CÉrÉaLes et adaPter Les 

sauCes

aCQuÉrir des teCHniQues 
d’ÉLaBoration et de dressaGe des 

PrÉParations en BoL

Cuisiner en resPeCtant Les 
Bonnes PratiQues d’HYGiÈne 

sPÉCiFiQues auX PrÉParations 
Froides

Les Produits : 
▪ TyPOlOGie
▪ PrOduiTs Frais, de saisON, lOCauX, biO...
▪ dÉCONTamiNaTiON, dÉCONdiTiONNemeNT 

taiLLes : 
▪ aCTuelles, OriGiNales eT adaPTÉes auX PrÉParaTiONs FrOides
▪ uTilisaTiON d’usTeNsiles eT d’aPPareils ÉleCTrOmÉCaNiQues aCTuels 

Cuissons : 
▪ les diFFÉreNTes TeCHNiQues de CuissON aPPliCables
▪ NOTiON de CuissON À JusTe TemPÉraTure POur CONserVer la COuleur des  

 PrOduiTs 
▪ uTilisaTiON des TeCHNiQues de JusTes CuissONs eT le PilOTaGe des CuissONs  

 À la sONde 
▪ rÉalisaTiON des TeCHNiQues de CuissON eN uTilisaNT diFFÉreNTs PrOduiTs

marinades, assaisonnements, sauCes, souPes Froides ou smootHies : 
▪ sauCes aCTuelles, OriGiNales, d’iNFlueNCe iNTerNaTiONale (ÉmulsiONNÉes,  

 VÉGÉTales, ÉPiCÉes...) 
▪ arOmaTisaTiON des sauCes  
▪ reNFOrCemeNT des saVeurs eT rÉduCTiON de l’uTilisaTiON des sauCes   

 FrOides iNdusTrielles 
dressaGe, Contenants : 
▪ resPeCT des rÈGles esseNTielles : HarmONie des COuleurs, VOlume, NeTTeTÉ,  

 TemPÉraTure
▪ CONTeNaNTs aCTuels adaPTÉs POur ValOriser les PrÉParaTiONs 

eLÉments de Finition : 
▪ rÉalisaTiON d’ÉlÉmeNTs de FiNiTiON simPles PermeTTaNT de JOuer sur la   

 COuleur, la TeXTure, le VOlume eT les TeCHNiQues de dressaGe

sYntHÈse : 
▪ PrOPOsiTiON de FiCHes TeCHNiQues COmPlÈTes aVeC deNrÉes, ÉTaPes de   

 rÉalisaTiON, diFFiCulTÉs, POiNTs de maiTrise, TraNsFerTs eT dÉriVÉs 

La tendanCe BoWL Food : notions essentieLLes

PrÉsentation du ConCePt

Les Contenants 
La Prestation 

Sessions
Voir 
Planning 



LES TENDANCES EN RESTAURATION

OBJECTIFS
CONTENU  PRATIQUE

GF-NT-VF

Durée
2 jours
14 heures 

Public
Tout public

Pré requis
Bases de la 
cuisine

CONTENU  THÉORIQUE

VÉGÉtaL Food : Le VÉGÉtaL au CŒur de Vos rÉaLisations 
CuLinaires

rÉaLiser des PrÉParations de 
L’entrÉe au dessert VaLorisant Le 

VÉGÉtaL

ConnaÎtre La saisonaLitÉ et 
Les CritÈres de FraiCHeur des 

Produits

aCtuaLiser ses ConnaisanCes 
sur Les LÉGumes, Les Fruits et Les 

aromates

Cuire des Fruits et des LÉGumes 
sans aLtÉrer Les CouLeurs et Les 

QuaLitÉs nutritionneLLes

amÉLiorer La PrÉsentation des 
PrÉParations VÉGÉtaLes

Cuisiner en resPeCtant Les 
Bonnes PratiQues d’HYGiÈne 

sPÉCiFiQues auX PrÉParations 
Froides

Les Produits : Fruits et LÉGumes Frais, LÉGumineuses, CÉrÉaLes, Fines HerBes, 
FLeurs...
▪ TyPOlOGie
▪ PrOduiTs Frais, de saisON, lOCauX, biO...
▪ dÉCONTamiNaTiON, dÉCONdiTiONNemeNT 

taiLLes : 
▪ aCTuelles, OriGiNales eT adaPTÉes auX PrÉParaTiONs FrOides
▪ uTilisaTiON d’usTeNsiles eT d’aPPareils ÉleCTrOmÉCaNiQues aCTuels 

Cuissons : 
▪ les diFFÉreNTes TeCHNiQues de CuissON aPPliCables
▪ NOTiON de CuissON À JusTe TemPÉraTure POur CONserVer la COuleur des  

 leGumes eT de FruiTs eT les QualiTÉs NuTriTiONNelles
▪ rÉalisaTiON des TeCHNiQues de CuissON

marinades, assaisonnements, sauCes, souPes Froides ou smootHies : 
▪ sauCes aCTuelles, OriGiNales, d’iNFlueNCe iNTerNaTiONale (ÉmulsiONNÉes,  

 VÉGÉTales, ÉPiCÉes...) 
▪ arOmaTisaTiON des sauCes  
▪ reNFOrCemeNT des saVeurs 

dressaGe, Contenants : 
▪ resPeCT des rÈGles esseNTielles : HarmONie des COuleurs, VOlume, NeTTeTÉ,  

 TemPÉraTure
▪ CONTeNaNTs aCTuels adaPTÉs POur ValOriser les PrÉParaTiONs 

eLÉments de Finition : 
▪ rÉalisaTiON d’ÉlÉmeNTs de FiNiTiON simPles PermeTTaNT de JOuer sur la   

 COuleur, la TeXTure, le VOlume eT les TeCHNiQues de dressaGe

sYntHÈse : 
▪ PrOPOsiTiON de FiCHes TeCHNiQues COmPlÈTes aVeC deNrÉes, ÉTaPes de   

 rÉalisaTiON, diFFiCulTÉs, POiNTs de maiTrise, TraNsFerTs eT dÉriVÉs 

La tendanCe VÉGÉtaLe : notions essentieLLes

ProPosition de ConCePt

Les rÈGLes de ComPosition

Sessions
Voir 
Planning 



LES TENDANCES EN RESTAURATION

OBJECTIFS
CONTENU  PRATIQUE

GF-NT-MOCK

Durée
1 jour
7 heures 

Public
Tout public

Pré requis
Aucun

CONTENU  THÉORIQUE

Les moCKtaiLs : VaLorisation des CoCKtaiLs sans aLCooL 

ProPoser une Carte tendanCe 
ÉLaBorÉe de CoCKtaiL sans 

aLCooL a ses CLients

dÉCouVrir L’Histoire du moCKtaiL 
et aPProFondir Les Boissons sans 

aLCooL

ConnaÎtre Les inGrÉdients et Les 
PrÉParations sPÉCiFiQues de Base 

mise en PLaCe du Poste de traVaiL aVeC identiFiCation du matÉrieL

dÉCouVrir Les inGredients et Les Bases Pour La CrÉation des mÉLanGes et 
moCKtaiLs

rÉaLisation des PrÉParations de Base en ateLier

▪ elabOraTiON : eauX arOmaTisÉes, sirOP, sHrub, Huile, PurÉe de FruiT,    
 GlaÇONs arOmaTisÉs ...
dÉmonstration, ÉLaBoration, dÉGustation

▪ elabOraTiON de mOCKTail À ParTir de FiCHes TeCHNiQues  
  (les CHauds, les iNFusÉs, les FruiTÉs, les ÉNerGisaNTs, les VÉGÉTauX ...)
▪ essais CrÉaTiFs de mOCKTail À ParTir des iNGredieNTs eT des PrÉParaTiONs   

 de base 
▪ dÉGusTaTiON des rÉalisaTiONs  eT aNalyse seNsOrielle des mOCKTails

mise en situation : La Prise de Commande, CommuniCation et Vente 

Histoire et dÉFinition du moCKtaiL

tYPoLoGie et CLassiFiCation des CoCKtaiLs sans aLCooL

dÉCouVerte et identiFiCation du matÉrieL et Contenants

VaLorisation des CoCKtaiLs sans aLCooL

notions de dÉVeLoPPement duraBLe et des nouVeauX Produits

Sessions
Voir 
Planning 



RESTAURATION COLLECTIVE

OBJECTIFS
CONTENU  PRATIQUE

GF-RC-PFSA

Durée
2 jours
14 heures 

Public
Personnel 
Collectivité

Pré requis
Bases de la 
cuisine

CONTENU  THÉORIQUE

Les PrÉParations Froides saLÉes : VaLorisation

VaLoriser Les PrÉParations 
Froides 

maÎtriser L’orGanisation et Les 
diFFÉrents modes oPÉratoires

aCQuÉrir des teCHniQues de Base 
d’ÉLaBoration et de dressaGe 

amÉLiorer La PrÉsentation des 
PrÉParations Froides en Portions 

indiVidueLLes ou en saLadier 

Les Produits : 
▪ TyPOlOGie
▪ PrOduiTs Frais, de saisON, lOCauX, biO...
▪ dÉCONTamiNaTiON, dÉCONdiTiONNemeNT 

taiLLes : 
▪ aCTuelles, OriGiNales eT adaPTÉes auX PrÉParaTiONs FrOides
▪ uTilisaTiON d’usTeNsiles eT d’aPPareils ÉleCTrOmÉCaNiQues 

Cuissons : 
▪ les diFFÉreNTes TeCHNiQues de CuissON aPPliCables
▪ NOTiON de CuissON À JusTe TemPÉraTure POur CONserVer la COuleur des  

 PrOduiTs 
marinades, assaisonnements, sauCes, souPes Froides ou smootHies : 
▪ sauCes aCTuelles, OriGiNales, d’iNFlueNCe iNTerNaTiONale (ÉmulsiONNÉes,  

 VÉGÉTales, ÉPiCÉes...) 
▪ arOmaTisaTiON des sauCes  
▪ reNFOrCemeNT des saVeurs eT rÉduCTiON de l’uTilisaTiON des sauCes   

 FrOides iNdusTrielles 
dressaGe, Contenants : 
▪ resPeCT des rÈGles esseNTielles : HarmONie des COuleurs, VOlume, NeTTeTÉ,  

 TemPÉraTure
▪ CONTeNaNTs aCTuels adaPTÉs Qui ValOriseNT les PrÉParaTiONs 

eLÉments de Finition : 
▪ rÉalisaTiON d’ÉlÉmeNTs de FiNiTiON simPles PermeTTaNT de JOuer sur la   

 COuleur, la TeXTure, le VOlume eT TeCHNiQues de dressaGe 
sYntHÈse : 
▪ PrOPOsiTiON de FiCHes TeCHNiQues COmPlÈTes aVeC deNrÉes, ÉTaPes de   

 rÉalisaTiON, diFFiCulTÉs, POiNTs de maiTrise, TraNsFerTs eT dÉriVÉs 

Les notions essentieLLes 
Les PrinCiPaLes ÉVoLutions 
Les tendanCes aCtueLLes

Les rÈGLes de ComPosition 

Sessions
Voir 
Planning 



RESTAURATION COLLECTIVE

OBJECTIFS
CONTENU  PRATIQUE

GF-RC-PFSU

Durée
2 jours
14 heures 

Public
Personnel 
Collectivité

Pré requis
Bases de la 
cuisine

CONTENU  THÉORIQUE

Les PrÉParations Froides suCrÉes : VaLorisation

VaLoriser Les PrÉParations 
Froides 

maÎtriser L’orGanisation et Les 
diFFÉrents modes oPÉratoires

aCQuÉrir des teCHniQues de Base 
d’ÉLaBoration et de dressaGe 

amÉLiorer La PrÉsentation des 
PrÉParations Froides en Portions 

indiVidueLLes ou en PLat

Les Produits : 
▪ PrOduiTs Frais, de saisON, lOCauX, biO, PrOduiTs PrÉ elabOrÉs
▪ dÉCONTamiNaTiON, dÉCONdiTiONNemeNT 

taiLLes :
▪ aCTuelles, OriGiNales eT adaPTÉes auX PrÉParaTiONs FrOides
▪ uTilisaTiON d’usTeNsiles eT d’aPPareils ÉleCTrOmÉCaNiQues aCTuels 

Les PrÉParations de Base :
▪ les PÂTes & les CrÈmes

Cuissons : 
▪ les diFFÉreNTes TeCHNiQues de CuissON aPPliCables auX PrÉParaTiONs   

 FrOides suCrÉes

ProduCtions : 
▪ rÉaliser des desserTs CrÉaTiFs eT GOurmaNds 
▪ ValOriser des PrOduiTs issus de l’iNdusTrie aGrOalimeNTaire

sauCes de dessert, souPes Froides suCrÉes ou smootHies : 
▪ sauCes aCTuelles, OriGiNales, d’iNFlueNCes iNTerNaTiONales (ÉmulsiON  

 NÉes, VÉGÉTales, ÉPiCÉes...) 
▪ arOmaTisaTiON des COulis  
▪ reNFOrCemeNT des saVeurs eT rÉduCTiON de l’uTilisaTiON des sauCes   

 FrOides iNdusTrielles 
dressaGe, Contenants : 
▪ resPeCT des rÈGles esseNTielles : HarmONie des COuleurs, VOlume, NeTTeTÉ,  

 TemPÉraTure
▪ CONTeNaNTs aCTuels adaPTÉs Qui ValOriseNT les PrÉParaTiONs 

eLÉments de Finition : 
▪ rÉalisaTiON d’ÉlÉmeNTs de FiNiTiON simPles PermeTTaNT de JOuer sur la   

 COuleur, la TeXTure, le VOlume eT TeCHNiQues de dressaGe

sYntHÈse : 
▪ PrOPOsiTiON de FiCHes TeCHNiQues COmPlÈTes aVeC deNrÉes, ÉTaPes de   

 rÉalisaTiON, diFFiCulTÉs, POiNTs de maiTrise, TraNsFerTs eT dÉriVÉs 

Les notions essentieLLes 
Les PrinCiPaLes ÉVoLutions 
Les tendanCes aCtueLLes

Les rÈGLes de ComPosition

Sessions
Voir 
Planning 



RESTAURATION COLLECTIVE

OBJECTIFS
CONTENU  PRATIQUE

GF-RC-PC

Durée
3 jours
21 heures 

Public
Personnel 
Collectivité

Pré requis
Cuisiniers

CONTENU  THÉORIQUE

Les PrÉParations CHaudes : Cuissons À Juste temPÉrature et 
VaLorisation

aCQuÉrir ou PerFeCtionner Les 
teCHniQues rÉCentes de Cuisson, 

Pour une Cuisson À Juste 
temPÉrature, adaPtÉe au Produit

rationaLiser et orGaniser sa 
ProduCtion  

Cuisiner et VaLoriser ses 
PrÉParations CHaudes : Les 

Poissons, La Viande, La VoLaiiLe 
et Les Garnitures 

saVoir dresser et mettre en 
VaLeur sa Prestation

Produits : VaLorisation des Produits À FaiBLe CoÛt

taiLLes :  aCtueLLes, oriGinaLes et adaPtÉes À La Cuisson

Cuissons : 
▪ les diFFÉreNTes TeCHNiQues de CuissON aPPliCables
▪ NOTiON de CuissON À JusTe TemPÉraTure
▪ uTilisaTiON des TeCHNiQues des JusTes CuissONs eT le PilOTaGe des CuissONs  

 À la sONde
▪ OPTimisaTiON de l’uTilisaTiON des maTÉriels de PrOduCTiON
▪ aNalyse des rÉsulTaTs de la CONduiTe d’essais COmParÉs
▪ rÉalisaTiON des TeCHNiQues de CuissON eN uTilisaNT diFFÉreNTs PrOduiTs

Jus, sauCes, assaisonnements : 
▪ sauCes aCTuelles
▪ rÉalisaTiON de Jus COurTs
▪ arOmaTisaTiON des sauCes
▪ reNFOrCemeNT des saVeurs eT rÉduCTiON de l’uTilisaTiON des FONds iNdus  

 Triels

eLÉments de Finition : JeuX sur Les saVeurs, teXtures, VoLumes, CouLeurs

orGanisation du Poste de traVaiL :
▪ les mises eN PlaCe sPÉCiFiQues selON les POsTes de TraVail
▪ TraVail Par sÉQueNCe, 

dressaGe, Contenants : Contenants aCtueLs, adaPtÉs VaLorisant La PrÉPa-
ration

FiCHes de FaBriCation : 
▪ PrOduCTiON À ParTir de FiCHes TeCHNiQues COmPlÈTes, CONFOrmes, aVeC  

 deNrÉes, ÉTaPes de rÉalisaTiON, diFFiCulTÉs, POiNTs de maiTrise, TraNsFerTs eT  
 dÉriVÉs 

maitrise des Cuissons :
▪ NOTiONs esseNTielles 
▪ ClassiFiCaTiONs des CuissONs
▪ CuissON À JusTe TemPÉraTure

La Cuisson Basse temPÉrature :
▪ aVaNTaGes eT limiTes de CeTTe TeCHNiQue

▪ eFFeTs sur la ViaNde, les lÉGumes,  les POissONs 
▪ eTaPes PriNCiPales d’uNe PrOduCTiON
▪ le maTÉriel uTilisÉ 
▪ HyGiÈNe eT sÉCuriTÉ alimeNTaire 

Sessions
Voir 
Planning 



RESTAURATION COLLECTIVE

OBJECTIFS
CONTENU  PRATIQUE

GF-RC-CS

Durée
Nous 
consulter 

Public
Personnel 
Collectivité

Pré requis
Bases de la 
cuisine

Cuisine sateLLite : orGanisation et distriBution

raPPeLer Les  Points CritiQues  
a toutes Les ÉtaPes du traVaiL 

rÉaLisÉ en oFFiCe reLais

oPtimiser L’orGanisation et La 
ProduCtion en Cuisine sateLLite 

À CHaQue ÉtaPe, de La rÉCePtion 
des denrÉes À La distriBution

PLaniFier La remise À temPÉrature

CommuniQuer en situation de 
distriBution

rÉaLiser Les autoContrÔLes et 
arCHiVer Les doCuments

Formation sur mesure

eLLe est rÉaLisÉe uniQuement dans Votre ÉtaBLissemeBt aVeC un aCComPaGne-
ment À tous Les Postes (ProduCtion et remise en temPÉrature, La distriBution, 
La LaVerie VaisseLLe) en situation de serViCe.

seront aBordÉs, Les tHÈmes suiVants :  

▪ la rÉCePTiON des deNrÉes alimeNTaires eT NON alimeNTaires
▪ les releVÉs de TemPÉraTure
▪ les TaCHes PrÉlimiNaires 
▪ dresser des eNTrÉes eT desserTs de FaÇON iNdiViduelle Ou eN PlaT
▪ la remise eN TemPÉraTure eT le maiNTieN d’uN PlaT CuisiNÉ a l’aVaNCe
▪ les NOTiONs d’HyGiÈNe eT de TraCabiliTe eN resTauraTiON COlleCTiVe
▪ le TraVail de laVerie Vaisselle eT de PlONGe baTTerie

Ces diFFÉrents aXes seront PLus ou moins aBordÉs auPrÈs de Votre PersonneL 
en FonCtion de La sYntHÈse d’audit.

Cette Formation est indissoCiaBLe d’un audit de La struCture rÉaLisÉ au PrÉ-
aLaBLe Par notre Formateur. La sYntHÈse d’audit sert de Base a La PersonaLi-
sation du Contenu, de La durÉe, et des attentes de L’ÉtaBLissement Pour Cette 
Formation.

Sessions
voir 
Planning 



RESTAURATION COLLECTIVE

OBJECTIFS
CONTENU  PRATIQUE

GF-RC-VRE

Durée
Nous 
consulter 

Public
ASH

Pré requis
Aucun

CONTENU  THÉORIQUE

La VaLorisation de La restauration en eHPad :
amÉLioration du traVaiL de L’asH  

dÉFinir Les saVoir-Être et Les 
saVoir-Faire en eHPad

identiFier Les ComPortements et 
Les Codes soCiauX adaPtÉs en 

miLieu HosPitaLier

dÉFinir Les rÈGLes d’HYGiÈne de 
Base au sein d’un restaurant 

d’eHPad

aCQuÉrir Les Bases de La mise 
en PLaCe et du serViCe en 

restauration

adoPter Les attitudes et Les 
Gestes aPProPriÉs du serViCe

orGaniser son traVaiL

rÉaLiser un audit sur site  
rÉaLiser une sYntHÈse d’audit

dÉFinir Les aXes de La Formation en FonCtion de La sYntHÈse d’audit

▪ l’aCCueil eN resTauraTiON, TraNsFerT daNs le milieu HOsPiTalier
▪ VOCabulaire eT COmPOrTemeNTs adaPTÉs (JeuX de rÔles)
▪ rÉVisiON des rÈGles d’HyGiÈNe au resTauraNT
▪ eTaT des lieuX suiTe À l’audiT
▪ NeTTOyaGes ObliGaTOires aVaNT mise eN PlaCe
▪ mise eN PlaCe du resTauraNT : Tables, CONsOles, OFFiCe
▪ mise eN PlaCe du maTÉriel : Vaisselle, COuVerTs, Verrerie
▪ aNalyse d’uN serViCe (FOrmaTeur iN siTu)
▪ dÉbrieFiNG
▪ syNTHÈse

adaPter une Formation sur mesure Pour Le PersonneL de L’ÉtaBLissement 
auditÉ

nota : Cette Formation est indisoCiaBLe d’un audit de La struCture au PrÉa-
LaBLe et sera ÉLaBorÉe À Partir des oBserVations et de L’anaLYse FinaLe.
La Formation a Lieu sur site Pour s’adaPter ParFaitement auX Besoins de 
L’ÉtaBLissement et de son PersonneL.
La durÉe sera dÉterminÉe en FonCtion de L’audit et des Besoins de La struC-
ture.

L’aCCueiL en restauration, transFert dans Le miLieu HosPitaLier

imPortanCe de L’aLimentation dans La Vie du rÉsident

VoCaBuLaire et ComPortements adaPtÉs (JeuX de rÔLes)
rÉVision des rÈGLes d’HYGiÈne au restaurant

  

Sessions
voir 
Planning 



notions essentieLLes :
▪ ClassiFiCaTiONs des CuissONs
▪ CuissON À JusTe TemPÉraTure

La Cuisson Basse temPÉrature :
▪  dÉFiNiTiON
▪  aVaNTaGes eT limiTes de 

CeTTe TeCHNiQue

▪  eFFeTs sur la ViaNde, les 
lÉGumes,  les POissONs 

notions essentieLLes :
▪ ClassiFiCaTiONs des CuissONs
▪ CuissON À JusTe TemPÉraTure

La Cuisson Basse temPÉrature :
▪  dÉFiNiTiON
▪  aVaNTaGes eT limiTes de 

CeTTe TeCHNiQue

▪  eFFeTs sur la ViaNde, les 
lÉGumes,  les POissONs 

TECHNIQUES CULINAIRES ET ORGANISATION

OBJECTIFS
PROGRAMME

HYGIENE ET REGLEMENTATION

OBJECTIFS
PROGRAMME

GF-HR-HARC

Durée
2 jours
14 heures 

Public
Tout public

Pré requis
Aucun

MISE EN PRATIQUE

HYGiÈne aLimentaire en restauration CommerCiaLe
(Décret n° 2011-731 du 24 juin 2011)

identiFier Les Grands PrinCiPes 
de La rÉGLementation en 

restauration CommerCiaLe  
resPonsaBiLitÉ des oPÉrateurs, 

oBLiGations de rÉsuLtat et de 
moYen, Contenu du PLan de 
maÎtrise sanitaire, nÉCessitÉ 

des auto-ContrÔLes et de Leur 
orGanisation

anaLYser Les risQues (PHYsiQues, 
CHimiQues et BioLoGiQues) LiÉs 

À une insuFFisanCe d’HYGiÈne en 
restauration CommerCiaLe 

mettre en ŒuVre Les PrinCiPes 
de L’HYGiÈne en restauration 

CommerCiaLe : utiLiser Le 
Guide des Bonnes PratiQues 

d’HYGiÈne (GBPH), orGaniser 
La ProduCtion et Le stoCKaGe 
des aLiments, mettre en PLaCe 

Les mesures de PrÉVention 
nÉCessaires

aCQuÉrir Les CaPaCitÉs 
nÉCessaires Pour orGaniser et 

GÉrer son aCtiVitÉ dans des 
Conditions d’HYGiÈne ConFormes 

À La rÉGLementation

La rÉGLementation aCtueLLe aPPLiCaBLe 
▪ le PaQueT HyGiÈNe 
▪ la rÈGlemeNTaTiON NaTiONale
▪ les risQues eNCOurus 
▪ les aGrÉmeNTs 
▪ le GbPH

Les risQues de Contamination 
▪ au NiVeau de l’alimeNT 
▪ les auTres daNGers POTeNTiels : CHimiQues, PHysiQues eT biOlOGiQues 

notion de miCroBioLoGie aLimentaire 
▪ les PriNCiPauX miCrO-OrGaNismes daNs l’alimeNTaTiON & symPTÔmes   

 assOCiÉs 
▪ OriGiNe eT daNs Quels alimeNTs 
▪ mOdes de CONserVaTiON  -  TemPÉraTures eT dÉVelOPPemeNT miCrObieN 
▪ FaCTeurs de PrOliFÉraTiON 
▪ les TiaC 

Les moYens À mettre en oeuVre : Les Bonnes PratiQues d’HYGiÈne (BPH)
▪ le PlaN de maÎTrise saNiTaire (Pms) 
▪ les 5 m : sOus eNsembles des OriGiNes d’uNe CONTamiNaTiON 
▪ la NOTiON des TemPÉraTures des alimeNTs d’OriGiNe aNimale 
▪ PlaN HaCCP 
▪ NOTiON de TraÇabiliTÉ 

Le  Pms : Les modes oPÉratoires 

Le  Pms : Les FiCHes d’autoContrÔLe 

anaLYse de diVers doCuments :
▪ dÉClaraTiON OuVerTure de resTauraNT
▪ eXemPle de COmPTe reNdu de VisiTe ddPP 
▪ Grille d’audiT resTauraTiON COmmerCiale…..

Sessions
voir 
Planning 



notions essentieLLes :
▪ ClassiFiCaTiONs des CuissONs
▪ CuissON À JusTe TemPÉraTure

La Cuisson Basse temPÉrature :
▪  dÉFiNiTiON
▪  aVaNTaGes eT limiTes de 

CeTTe TeCHNiQue

▪  eFFeTs sur la ViaNde, les 
lÉGumes,  les POissONs 

notions essentieLLes :
▪ ClassiFiCaTiONs des CuissONs
▪ CuissON À JusTe TemPÉraTure

La Cuisson Basse temPÉrature :
▪  dÉFiNiTiON
▪  aVaNTaGes eT limiTes de 

CeTTe TeCHNiQue

▪  eFFeTs sur la ViaNde, les 
lÉGumes,  les POissONs 

TECHNIQUES CULINAIRES ET ORGANISATION

OBJECTIFS
PROGRAMME

HYGIENE ET REGLEMENTATION

OBJECTIFS
PROGRAMME

GF-HR-PMS

Durée
2 jours
14 heures 

Public
Personnel 
de cuisine

Pré requis
Aucun

MISE EN PRATIQUE

aPPLiQuer & ComPrendre Le PLan de maÎtrise sanitaire

aPPrÉHender Le Contenu d’un 
PLan de maitrise sanitaire et 
saVoir L’aCtuaLiser (Pms)

ComPrendre La mÉtHode 
HaCCP

mettre en ŒuVre des ProCÉdures 
sanitaires Pour dÉteCter et 

ÉVaLuer Les PrinCiPauX risQues 
dans son ÉtaBLissemeBt

ConnaÎtre Les Bonnes PratiQues 
d’HYGiÈne et de sÉCuritÉ 

aLimentaire
BPH

ContrÔLer et PrÉVenir Les risQues 
LiÉs À L’HYGiÈne et La sÉCuritÉ 

aLimentaire

anaLYser Les PratiQues, 
amÉLiorer ou mettre en PLaCe Les 
ProCÉdures, Les ProtoCoLes et La 

traÇaBiLitÉ

Le PLan de maÎtrise sanitaire - Pms 

orGanisation du sYstÈme doCumentaire

PrÉsentation de L’aCtiVitÉ et des LoCauX

▪ dÉClaraTiON d’aCTiViTÉ
▪ PrÉseNTaTiON du serViCe
▪ ideNTiFier les diFFÉreNTs CirCuiTs
▪ diaGramme de FabriCaTiON

Les Bonnes PratiQues d’HYGiÈne

▪ le PersONNel
▪ la maiNTeNaNCe
▪ le NeTTOyaGe eT la dÉsiNFeCTiON
▪ la GesTiON du POsTe de TraVail
▪ le PlaN de luTTe CONTre les Nuisibles
▪ l’aPPrOVisiONNemeNT eN eau
▪ la maiTrise des TemPÉraTures
▪ les CONTrÔles À rÉCePTiON  

L’HaCCP
▪ l’aNalyse des daNGers
▪ les CCP
▪ le CONTrÔle

traÇaBiLitÉ et non ConFormitÉs

▪ FiCHe de dÉClaraTiON de TiaC

Le  Pms : Les modes oPÉratoires 

Le  Pms : Les FiCHes d’autoContrÔLe 

anaLYse de diVers doCuments 

Sessions
voir 
Planning 



notions essentieLLes :
▪ ClassiFiCaTiONs des CuissONs
▪ CuissON À JusTe TemPÉraTure

La Cuisson Basse temPÉrature :
▪  dÉFiNiTiON
▪  aVaNTaGes eT limiTes de 

CeTTe TeCHNiQue

▪  eFFeTs sur la ViaNde, les 
lÉGumes,  les POissONs 

notions essentieLLes :
▪ ClassiFiCaTiONs des CuissONs
▪ CuissON À JusTe TemPÉraTure

La Cuisson Basse temPÉrature :
▪  dÉFiNiTiON
▪  aVaNTaGes eT limiTes de 

CeTTe TeCHNiQue

▪  eFFeTs sur la ViaNde, les 
lÉGumes,  les POissONs 

TECHNIQUES CULINAIRES ET ORGANISATION

OBJECTIFS
PROGRAMME

HYGIENE ET REGLEMENTATION

OBJECTIFS
PROGRAMME

GF-HR-ND

Durée
1 jour
7 heures 

Public
Tout public

Pré requis
Aucun

MISE EN PRATIQUE

Bonnes PratiQues d’HYGiÈne : nettoYaGe et dÉsinFeCtion,  
teCHniQues d’entretien et d’HYGiÈne

anaLYser Les risQues (PHYsiQues, 
CHimiQues et BioLoGiQues) LiÉs 

À une insuFFisanCe d’HYGiÈne en 
restauration CommerCiaLe

mettre en ŒuVre Les PrinCiPes 
d’HYGiÈne en restauration 

CommerCiaLe

saVoir orGaniser son Poste 
de traVaiL aFin d’oPtimiser La 

ProduCtion tout en resPeCtant 
Les rÈGLes d’HYGiÈne

maitriser Les modes oPÉratoires 
de nettoYaGe, de dÉsinFeCtion 
des LoCauX et des matÉrieLs en 

restauration, seLon Les normes 
d’HYGiÈne en restauration

saVoir ComPLÉter Les doCuments 
d’autoContrÔLe À CHaQue ÉtaPe 

et Les arCHiVer

Les Bonnes PratiQues d’HYGiÈne ConCernant Le nettoYaGe et La dÉsinFeCtion

▪ mOdes OPÉraTOires À CHaQue ÉTaPe de la PrOduCTiON
▪ NeTTOyaGe eT dÉsiNFeCTiON des diFFÉreNTes ZONes selON le PrOTOCOle   

 (sTOCKaGe, PrOduCTiON, PlONGe baTTerie eT sas À dÉCHeTs)
Les ÉQuiPements et ustensiLes nÉCessaires au nettoYaGe et À La dÉsinFeCtion 
des LoCauX et du matÉrieL

Les diFFÉrents tYPes et Gammes de Produits d’entretien.
mÉtHode de nettoYaGe et de dÉsinFeCtion en FonCtion des ÉQuiPements 
(Fourneau, Four, matÉrieL ÉLeCtro-mÉCaniQue)
resPeCt des ÉQuiPements et notions de sÉCurite

mises en situation dans nos LoCauX

doCuments À ComPLÉter et arCHiVaGe 

Sessions
Voir 
Planning 



notions essentieLLes :
▪ ClassiFiCaTiONs des CuissONs
▪ CuissON À JusTe TemPÉraTure

La Cuisson Basse temPÉrature :
▪  dÉFiNiTiON
▪  aVaNTaGes eT limiTes de 

CeTTe TeCHNiQue

▪  eFFeTs sur la ViaNde, les 
lÉGumes,  les POissONs 

notions essentieLLes :
▪ ClassiFiCaTiONs des CuissONs
▪ CuissON À JusTe TemPÉraTure

La Cuisson Basse temPÉrature :
▪  dÉFiNiTiON
▪  aVaNTaGes eT limiTes de 

CeTTe TeCHNiQue

▪  eFFeTs sur la ViaNde, les 
lÉGumes,  les POissONs 

TECHNIQUES CULINAIRES ET ORGANISATION

OBJECTIFS
PROGRAMME

HYGIENE ET REGLEMENTATION

OBJECTIFS
PROGRAMME

GF-HR-ALLERG

Durée
2 jours
14 heures 

Public
Tout public

Pré requis
Aucun

MISE EN PRATIQUE

Les aLLerGÈnes : ÉVoLution rÉGLementaire et mise en aPPLiCa-
tion en restauration

dÉFinir Les notions 
d’intoLÉranCe et d’aLLerGie

Connaitre Les 14 PrinCiPauX 
aLLerGÈnes

Connaitre Les oBLiGations 
du restaurateur au suJet des 

aLLerGies

disPoser des ConnaissanCes 
et des outiLs Pour une mise en 

aPPLiCation
dans son ÉtaBLissement

rÉaLiser une VeiLLe rÈGLementaire 
sur Les aLLerGÈnes

intoLÉranCe et aLLerGie :
▪ dÉFiNiTiONs 
▪ symPTÔmes

Les PrinCiPauX aLLerGÈnes aLimentaires :
▪ les allerGÈNes d’OriGiNe aNimale
▪ les allerGÈNes d’OriGiNe VÉGÉTale
▪ les addiTiFs alimeNTaires

La rÈGLementation en ViGueur 
▪ la sÉCuriTÉ alimeNTaire
▪ la maÎTrise du risQue allerGiQue
▪ les iNCideNCes sur le Pms
▪ l’iNFOrmaTiON du CONsOmmaTeur
▪ l’eTiQueTaGe eT FiCHes TeCHNiQues

Comment PrÉVenir Les risQues d’aLLerGie en restauration 
▪ reTOur sur le PriNCiPe de la sÉCuriTÉ alimeNTaire
▪ Qu’esT-Ce Que la maÎTrise du risQue allerGiQue
▪ saVOir TraVailler eT s’OrGaNiser : ideNTiFiCaTiON des allerGÈNes daNs   

 les FiCHes TeCHNiQues eT les FiCHes de FabriCaTiON
▪ dÉCryPTaGe des ÉTiQueTTes
▪ limiTer le risQue de CONTamiNaTiONs CrOisÉes
▪ la TraÇabiliTÉ des deNrÉes alimeNTaires

Sessions
voir 
Planning 



TECHNIQUES DE SERVICES ET DE COMMERCIALISATION

OBJECTIFS
PROGRAMME

GF-TSC-FROM

Durée
1 jours
7 heures 

Public
Tout public

Pré requis
Aucun

MISE EN PRATIQUE

VaLorisation du FromaGe en saLLe

ConnaÎtre La FaBriCation et Les  
diFFÉrentes FamiLLes de FromaGes

dÉFinir Les rÈGLes de dÉCouPe et 
de PrÉsentation 

identiFier Les rÈGLes 
d’arGumentation CommerCiaLe

aPPLiQuer Les diFFÉrentes 
teCHniQues en ateLier

notions essentieLLes : 
▪ rÉGlemeNTaTiON eT aPPelaTiONs 
▪ TyPOlOGie des FrOmaGes
▪ ClassiFiCaTiON des FrOmaGes
▪ la CONserVaTiON 

Les rÈGLes de L’art du serViCe :
▪ la dÉCOuPe 
▪ la PrÉseNTaTiON
▪ la ValOrisaTiON des FrOmaGes
▪ les aCCOrds 

Les rÈGLes d’arGumentation CommerCiaLe

mise en ŒuVre des diFFÉrents suPPorts et teCHniQues

anaLYse des rÉaLisations

La dÉCouPe et Le dressaGe 
dÉGustation et anaLYse sensorieLLe

CrÉer un PLateau de FromaGes

Sessions
Voir 
Planning 



TECHNIQUES DE SERVICES ET DE COMMERCIALISATION

OBJECTIFS
PROGRAMME

GF-TSC-OENO

Durée
1 jour
7 heures 

Public
Tout public

Pré requis
Aucun

MISE EN PRATIQUE

L’oenoLoGie : Les Bases

ConnaÎtre Les diFFÉrentes 
ViniFiCations

identiFier Les Vins FranÇais et Les 
CaraCtÉristiQues des Grandes 

rÉGions Viti-ViniCoLes 

s’initier À La dÉGustation et 
dÉCouVrir La diVersitÉ des Vins

ConnaÎtre Le VoCaBuLaire et Les 
teCHniQues de Vente 

aPPrÉCier Les aLLianCes Vins 
et mets Pour mieuX ConseiLLer 

CLients ou ConViVes

Le Vin et sa sCienCe : L’oenoLoGie

La dÉCouVerte des rÉGions VitiCoLes FranÇaises : 
▪ ses CÉPaGes eT ses TerrOirs
▪ ses PriNCiPauX ViGNObles eT leur OrGaNisaTiON
▪ ses aPPellaTiONs eT PriNCiPauX ViNs

L’ÉLaBoration du Vin : 
▪ la ViGNe 
▪ le raisiN 
▪ la ViNiFiCaTiON 

La dÉGustation des Vins :  
▪ CONNaissaNCe des rÈGles de la dÉGusTaTiON 
▪ l’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 adaPTÉ au TyPe de resTauraTiON
▪ VeNdre du ViN eN laNGue ÉTraNGÈre (aNGlais)
▪ le serViCe du ViN au resTauraNT 
▪ la VeNTe du ViN au Verre

dÉGustation et anaLYse sensorieLLe

PrÉsentation et serViCe du Vin

Sessions
Voir 
Planning 



TECHNIQUES DE SERVICES ET DE COMMERCIALISATION

OBJECTIFS
PROGRAMME

GF-TSC-TAT

Durée
2 jours
14 heures 

Public
Tout public

Pré requis
Aucun

MISE EN PRATIQUE

teCHniQues des arts de La taBLe

aCQuÉrir Les Bases de La mise 
en PLaCe et du serViCe en 

restauration

saVoir aPPLiQuer ses 
ConnaissanCes seLon Le tYPe de 

restauration ou d’ÉVenement

dÉFinir Les rÈGLes de dÉCoration 
d’une taBLe et Les matÉriauX 

adaPtÉs

adoPter Les attitudes et Les 
Gestes aPProPriÉs du serViCe

orGaniser son traVaiL

mise en PLaCe du restaurant ou d’une saLLe À manGer : 
▪ Tables, bar, CONsOles, OFFiCe, VesTiaire

dressaGe des taBLes en FonCtion de La CLientÈLe et du menu

▪ l’arT du NaPPaGe 
▪ aGeNCer sa salle a maNGer
▪ amÉNaGer uNe salle eN FONCTiON d’uN ÉVÈNemeNT ParTiCulier

mise en PLaCe du matÉrieL : VaisseLLe, CouVerts, Verrerie

PrÉParation des oFFiCes aVant Le serViCe

La dÉCoration FLoraLe et Les PLiaGes de serViettes

serViCe des mets, des Boissons Froides et CHaudes, Les annonCes au Passe

mise en PLaCe sPÉCiFiQue et serViCe BanQuets

notions d’anGLais indisPensaBLes 

orGanisation d’une Fin de serViCe et mise en PLaCe du suiVant

saVoir-Faire et saVoir-Être Lors d’un serViCe de restauration : 
▪ aCCueil
▪ Prise de COmmaNde
▪ PrÉseNTaTiON de la NOTe 
▪ Prise de CONGÉs ClieNTÈle

ateLiers de mise en situation dans notre saLLe de Formation et notre Cuisine 
ProFessionneLLe

Sessions
voir 
Planning 



L’INGENIERIE DE LA RESTAURATION

OBJECTIFS
PROGRAMME

GF-IR-ING

Durée
2  jours
14 heures 

Public
Tout public

Pré requis
Aucun

MISE EN PRATIQUE

Les Bases de L’inGÉnierie de La restauration CoLLeCtiVe

aCQuÉrir Les Bases de 
L’inGÉnierie de La restauration 
Pour PartiCiPer a un ProJet de 

restauration

aPProFFondir ses ConnaissanCes    
des ÉQuiPements et matÉrieLs 

saVoir dimensionner Les 
PrinCiPauX outiLs de ProduCtion

ConnaÎtre La rÉGLementation en 
ViGueur

PrÉamBuLe 
La restauration CoLLeCtiVe

La rÉGLementation

▪ le Cadre lÉGislaTiF alimeNTaire
▪ le Cadre lÉGislaTiF du bÂTimeNT

Les Cuisines CoLLeCtiVes et notions aLimentaires

▪ les diFFÉreNTs TyPes de CuisiNes
▪ les diFFÉreNTs PrOCess de PrOduCTiON alimeNTaire
▪ les diFFÉreNTs mOdes de liVraisON
▪ la marCHe eN aVaNT 
▪ lisTe des PriNCiPauX lOCauX d’uNe CuisiNe
▪ FONCTiONNemeNT d’uNe CuisiNe ZONe Par ZONe

Les ÉQuiPements de La restauration CoLLeCtiVe 
▪ les diFFÉreNTs TyPes de CuissON
▪ le baC GasTrONOrme
▪ les ÉQuiPemeNTs de CuissON

La distriBution et seLF serViCe

▪ le serViCe À Table
▪ les selF-serViCe
▪ la salle À maNGer : CalCul de surFaCes

La LaVerie VaisseLLe

▪ NeTTOyaGe eT dÉsiNFeCTiON : dÉFiNiTiON eT PriNCiPes
▪ le CerCle de siNNer
▪ le laVaGe de la Vaisselle eN maCHiNe À laVer
▪ l’eau
▪ NOrme d’HyGiÈNe diN 10510 eN laVerie Vaisselle

eXerCiCes d’aPPLiCation

▪ dimeNsiONNer uNe liGNe de selF eT de salle À maNGer
▪ CONCeVOir uNe laVerie-Vaisselle

dÉCouVerte des ÉQuiPements ProFessionneLs dans notre ateLier de dÉmons-
tration et de ProduCtion

Sessions
Voir 
Planning 



L’INGENIERIE DE LA RESTAURATION

OBJECTIFS
PROGRAMME

Les Bases du manaGement de La maintenanCe des eQuiPements 
de ProduCtion en restauration

PrÉamBuLe 
PrÉsentation et CaraCtÉristiQue de L’outiL de ProduCtion 
▪ PaNOrama, ÉVOluTiON eT TeCHNOlOGies PrÉseNTes daNs les CuisiNes
▪ COmPÉTeNCes NÉCessaires À l’eNTreTieN des ÉQuiPemeNTs

Les termes de La maintenanCe

▪ dÉFiNiTiON NOrmaTiVe
▪ TyPOlOGie eT ÉVOluTiON des diFFÉreNTs TyPes de maiNTeNaNCe
▪ dÉFiNir le bON dOsaGe eNTre COrreCTiF eT PrÉVeNTiF

La LÉGisLation de La maintenanCe en restauration

▪ OriGiNes, sOurCes
▪ ObliGaTiONs Versus PrÉCONisaTONs
▪ diFFÉreNTs aCTes de maiNTeNaNCe PrÉVeNTiVe

orGanisation PossiBLe et stratÉGie maintenanCe 
▪ les NiVeauX de maiNTeNaNCe
▪ le s GraNdes OrGaNisaTiONs POssibles
▪ eTude des CHiFFres ClÉs de la maiNTeNaNCe eN resTauraTiON

L’enGrenaGe dYnamiQue 
▪ les 7 FONCTiONs du maCrO-PrOCessus maiNTeNaNCe
▪ les 33 bONNes PraTiQues du maNaGemeNT de la maiNTeNaNCe
▪ la mÉTHOdOlOGie de diaGNOsTiC iNiTial eT audiT PÉriOdiQue

oriGine de Contre-PerFormanCe 
▪ OriGiNes de CONTre-PerFOrmaNCe
▪ la CONTraCTTualisaTiN au CeNTre des eNJeuX
▪ COmmeNT desCeller les surCOÛTs direCTs eT iNdireCTs ?

ComPrendre Les enJeuX LiÉs À  
L’entretien des ÉQuiPements en 

restauration

ConnaÎtre Les stratÉGies À 
mettre en oeuVre Pour oPtimiser 

Le CoÛt de CYCLe de Vie des 
matÉrieLs

ConnaÎtre L’orGanisation 
induite Par La stratÉGie adoPtÉe 

en termes de suiVi et de ContrÔLe

ConnaÎtre Les Bonnes PratiQues 
Permettant L’eFFiCaCitÉ  de La 

FonCtion maintenanCe

saVoir identiFier Les sourCes de 
Contre-PerFormanCe

IC-MM-MGTM

Durée
2  jours
14 heures 

Public
Tout public

Pré requis
Aucun

Sessions
Voir 
Planning 

MISE EN PRATIQUE

eXerCiCes d’aPPLiCation

▪ CalCuler l’iNdiCaTeur de PerFOrmaNCe de la FONCTiON maiNTeNaNCe
▪ audiTer l’eFFiCaCiTe d’uN CONTraT/marCHÉ de maiNTeNaNCe

PRESENTIEL OU DISTANCIEL



L’INGENIERIE DE LA RESTAURATION

OBJECTIFS
PROGRAMME

GF-IR-SKE

Durée
2  jours
14 heures 

Public
Tout public

Pré requis
Notion DAO
Lecture de plans

MISE EN PRATIQUE

Les Bases essentieLLes de La ConCePtion 2d-3d en restaura-
tion sous sKetCHuP©

utiLiser sKetCHuP© Pour rÉaLiser 
des PLans 2d et 3d aPPLiQuÉs À La 

restauration

aPPrendre À utiLiser Les outiLs 
Pour dessiner et modiFier des 

oBJets, GÉrer des modÈLes tYPe

aPPrendre À naViGuer dans 
L’esPaCe 3d aVeC sKetCHuP©

PrÉsenter des PLans et VisueLs 3d 
auPrÈs de son CLient FinaL

PrÉamBuLe : À Quoi sert sKetCHuP© ?

moduLe 1 : PrÉsentation de sKetCHuP©
▪ l’iNTerFaCe
▪ les ObJeTs eT OuTils les Plus COuraNTs

moduLe 2 : Les Premiers dessins

▪ ParamÉTrer sKeTCHuP©
▪ se dÉPlaCer daNs sKeTCHuP© - ZOOm - OrbiTe
▪ la sÉleCTiON des ObJeTs
▪ les FONCTiONs eT OuTils de TraNsFOrmaTiON
▪ aPPliQuer des TeXTures sur les ObJeTs

moduLe 3 : Les ComPosants

▪ l’iNTÉrÊT des COmPOsaNTs
▪ CrÉer/mOdiFier uN COmPOsaNT

moduLe 4 : La VisuaLisation des PLans

▪ le FONCTiONNemeNT des sCÈNes
▪ eXPOrTer uN dessiN eN diFFÉreNTs FOrmaTs : PdF, PNG, JPeG

moduLe 5 : Le FonCtionnement de LaYout©

eXerCiCes d’aPPLiCation

▪ CrÉaTiON d’ObJeTs 3d

Sessions
Voir 
Planning 



LE FROID INDUSTRIEL

OBJECTIFS
PROGRAMME

Les instaLLations FriGoriFiQues industrieLLes aPPLiQuÉes auX en-
trePÔts LoGistiQues

ComPrendre Le CirCuit 
FriGoriFiQue en GÉnÉraL

ConnaÎtre Les PrinCiPauX 
aPPareiLs du CirCuit

identiFier Les ÉLÉments essentieLs 
du CirCuit

ConnaÎtre L’asPeCt sÉCuritaire 
Vis-À-Vis des Biens et Personnes

ConnaÎtre L’asPeCt 
rÈGLementaire Vis-À-Vis de La 

norme iCPe

IC-FI-MOD1

Durée
1/2 journée
4 heures 

Public
Salarié niveau 
ingénieur

Pré requis
Aucun

Sessions
Voir 
Planning 

MISE EN PRATIQUE

▪ ÉCHaNGes de QuesTiONs/rÉPONses au COurs de la sessiON
▪ ÉTudes de Cas

PRESENTIEL

PrÉamBuLe

raPPeL des PrinCiPes FondamentauX du CirCuit FriGoriFiQue

PrÉsentation des PrinCiPauX aPPareiLs du CirCuit, Leurs PartiCuLaritÉs 
Vis-À-Vis de Leur intÉGration dans Le BÂtiment

PrÉsentation des teCHniQues FriGoriFiQues Courantes s’aGissant des 
entrePÔts LoGistiQues, aVantaGes / inConVÉnients

raPPeL des normes sÉCuritaires ConCernant Le LoCaL teCHniQue

raPPeL des normes sÉCuritaires ConCernant La ProteCtion des Biens et 
des Personnes et L’asPeCt rÈGLementaire Vis-À-Vis de La norme iCPe



LE FROID INDUSTRIEL

OBJECTIFS
PROGRAMME

Les PHÉnomÈnes de Condensation sur La struCture du BÂtiment 
LiÉs À La ConstruCtion

saVoir identiFier Les raisons de 
L’aPParition du ProCessus de 

Condensation

ConnaÎtre Les moYens d’ÉViter Le 
ProCessus de Condensation :

  dans Les entrePÔts Frais

dans Les entrePÔts GeL

dans Les ComBLes et autres 

IC-FI-MOD2

Durée
1/2 journée
4 heures 

Public
Salarié niveau 
ingénieur

Pré requis
Aucun

Sessions
Voir 
Planning 

MISE EN PRATIQUE

▪ ÉCHaNGes de QuesTiONs/rÉPONses au COurs de la sessiON
▪ ÉTudes de Cas

PRESENTIEL

PrÉamBuLe

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 rÉCHauFFaGe 

Le rÔLe essentieL du Pare VaPeur

Les eXemPLes sur des Cas rÉeLs
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