Forgeons votre avenir

Cirécole des Chefs

Scole ¢

A A

Cuisine - Patisserie - Salle

~ LES DESSERTS DU CUISINIER ~

MONTAGES FACILES ET RAPIDES

INTERLOCUTEUR A LA DISPOSITION DES ENTREPRISES ET DES STAGIAIRES :
Stéphane DELRUE

INTERVENANT :

Intervenant spécialisé TARIFS
PUBLIC CONCERNE :
Cuisiniers

PREREQUIS : DATE

Etre en activité sur un poste en cuisine

OBJECTIFS :

Mettre en place des desserts simples, rapides, & intégrer & la

INTER ENTREPRISE

DUREE 14h

700 Euros HT

minimum &
maximum 12

PARTICIPANTS

contacter
I'école des chefs

carte en respectant une présentation soignée.

COMPETENCES ACQUISES :

A l'issue de la formation, le candidat sera capable de
réaliser des patisseries & intégrer & la carte en respectant une
présentation soignée.

METHODES PEDAGOGIQUES :

Présentation des produits, présentation et démonstration des
techniques professionnelles par |'intervenant, réalisation de

ces techniques par les stagiaires, échanges entre les stagiaires
et l'intervenant, un support papier reprenant les points
indispensables de cefte formation sera remis & chaque stagiaire

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

a l'école des chefs

INTRA ENTREPRISE

selon positionnement
avec |'entreprise

1500 Euros HT
la journée de 7h

minimum 2
maximum 12

selon vos disponibilités

il

— Pooum O —
Winners

ProSapiens




Forgeons votre avenir

FORMATION dl'éecole des Chefs

école
Cuisine - Patisserie - Salle

PROGRAMME

LES PRODUITS LES RECETTES

LES TECHNIQUES PROFESSIONNELLES

MISE EN VALEUR DE CES PRODUITS DANS LA
CARTE

BILAN DU STAGE

a lI'école des chefs
21 Allée de I'Ordinaire La Citadelle 62000 ARRAS
contact@alecoledeschefs.com = ]
06.69.44.30.30 ~ el

ProSapiens Winners
www.alecoledeschefs.com




