Forgeons votre avenir

Cilécole des Chefs

e

ecole

Cuisine - Patisserie - Salle

~ ACCORDS METS ET VINS ~

INTERLOCUTEUR A LA DISPOSITION DES ENTREPRISES ET DES STAGIAIRES
Stéphane DELRUE

INTERVENANT :

Consultant spécialisé

PUBLIC CONCERNE :
Personnel de la restauration souhaitant améliorer sa culture
autour des vins

PREREQUIS :

Eire en activité sur un poste en hotellerie restauration

OBJECTIFS :

Développer la culture du vin, des personnels de salle, afin
d’améliorer le conseil & la clientéle et contribuer & une meilleure
commercialisation de ces produits.

COMPETENCES ACQUISES :

A l'issue de la formation, le candidat connaitra le vin pour
mieux le vendre, maitrisera le mariage des saveurs ainsi que le
vocabulaire de la dégustation.

EVALUATIONS :

- Réalisation des fiches techniques par dégustations
- Test d’identification et correction

- Questionnaire d'évaluation de la formation

INTER ENTREPRISE INTRA ENTREPRISE
Contacter I'Ecole des

DUREE Chefs

Selon vos disponibilités
1500 Euros HT

TARIFS 700 Euros HT la journée de 7h

minimum 2
maximum 12

minimum &
maximum 12

PARTICIPANTS

METHODES PEDAGOGIQUES :

- Présentation des produits

- Présentation et démonstration des fechniques professionnelles
par |'infervenant

- Réalisation de ces techniques par les stagiaires

- Echanges entre les stagiaires et |'intervenant

- Un support papier reprenant les points indispensables de cefte
formation sera remis & chaque stagiaire
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FORMATION

GENERALITES SUR LE VIN

L'UTILISATION DE NOS SE
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PROGRAMME

LE RITUEL DE LA DEGUSTATION

NS

BILAN DE FIN DE STAGE

a l'école des chefs
21 Allée de I'Ordinaire La Citadelle 62000 ARRAS
contact@alecoledeschefs.com
06.69.44.30.30

www.alecoledeschefs.com
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