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TECHNOLOGIE TECHNIQUES DE CUISINE

Techniques de base : fonds, sauces,
pates
Réalisation de plats sous le contréle

cuisine . . . du chef
Organisation du travail Reallsatlon de menus

Connaissance des regles de production
Technologies et techniques classiques
et novatrices

Vocabulaire culinaire
Utilisation et entretien du matériel de

Service des mets et boissons
Travail en équipe

MATIERES PROFESSIONNELLES

HACCP Environnement économique,
Sciences appliquées juridique et social
Equipement hygiene Diététique
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> Toute personne motivée par les métiers de la cusine,
entretien de motivation

> Intervenants professionnels de la restauration

> Cuisine et restaurant d’application

> Alternance de cours théoriques et pratiques, E-Learning

> Aide a la recherche d’entreprises (mise en situation professionnelle)

> Accuell, présentation des objectifs de formation, connaissance de
I'environnement professionnel, sensibilisation au développement
durable

> Certificat de formation professionnelle
> Possibilité de préparation aux matiéres professionnelles du CAP Cuisine
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