Forgeons votre avenir

FORMATION dl'école des Chefs

ecole

Cuisine - Patisserie - Salle

~ LES CLASSIQUES DE LA CUISINE FRANCAISE
AUX GOUTS DU JOUR ~

Stéphane DELRUE PROGRAMME

PRISE DE CONNAISSANCE DES RECETTES

Jérome LE MINIER MOF 2004 Chef du Restaurant du Sénat TRADITIONNELLES

Cuisiniers
Etre en activité sur un poste en cuisine CHOIX DE L'INTERPRETATION POSSIBLE

Découvrez ou redécouvrez les recettes les plus emblématiques de
notre gastronomie, remis au godt du jour tant dans les techniques
utilisées, les cuissons et la présentation.

LES RECETTES

14h selon po,smonne.ment
avec |'entreprise

1500 Euros HT

@0 B [T la journée de 7h

minimum 6 minimum 2
maximum 12 maximum 12

contacter

sl s el selon vos disponibilités MISE EN VALEUR DE CES PRODUITS DANS
LA CARTE

Présentation des produits, présentation et démonstration des
techniques professionnelles par I'intervenant, réalisation de
ces techniques par les stagiaires, échanges entre les stagiaires
et I'intervenant, un support papier reprenant les points

indispensables de cette formation sera remis a chaque stagiaire

BILAN DU STAGE

Réalisation des fiches techniques et dégustations des plats +
Quizz d'évaluation

21 Allée de I'Ordinaire La Citadelle 62000 ARRAS
contact@alecoledeschefs.com -
06.69.44.30.30 ~ Do 20: -

a l'école des chefs
afl

ProSapiens Winners
www.alecoledeschefs.com




