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PROGRAMME

LES BASES ET PERFECTIONNEMENT EN

CUISINE

PUBLIC : La formation s’adresse aux Commis de cuisine, apprentis,
plongeurs, employés polyvalents en restauration.

PRE REQUIS : Aucun

A LISSUE DE CETTE FORMATION, les participants seront capables de :
« Connaitre la technologie culinaire de base
o Connaitre les modes et types de cuisson
o Reéaliser des préparations professionnelles
« Maitriser 'environnement de travail en cuisine professionnelle et savoir
gérer le temps

Formation 21 HEURES 00

INTER INTRA ENTREPRISES - 2 A 12 PARTICIPANTS

L’ORGANISATION D’UN POSTE DE TRAVAIL DANS LE RESPECT DES
REGLES D’HYGIENE ET DE SECURITE

L’UTILISATION DU VOCABULAIRE PROFESSIONNEL ET SAVOIR LIRE
LES FICHES TECHNIQUES

LE MATERIEL ET L'EQUIPEMENT

LES DIFFERENTS MODES DE CUISSON

LES DIFFERENTS MODES DE PREPARATION D'ENTREES ET DE
DESSERTS

LES TECHNIQUES DE PREPARATION PRELIMINAIRE (EPLUCHAGE,
TAILLAGE, DECOUPAGE)

LES CUISSONS DE LENTES A RAPIDES : BRAISEE, POCHEE, GRILLEE,
ROTIE, FRIT, VAPEUR

LA REALISATION DES DIFFERENTS APPAREILS EN PATISSERIE ET
MODES DE CUISSON

LA REALISATION DES SAUCES PAR EMULSION, LIAISON ET EMULSION
LE DRESSAGE ET LA PRESENTATION A L’ASSIETTE

VALIDATION DE LA FORMATION : Remise d’'une attestation de formation
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