Forgeons votre avenir

FORMATION dl'école des Chefs

école
Cuisine - Patisserie - Salle

~ TENDANCE BISTRONOMIE POUR DES PLATS
A FORTE VALEUR AJOUTEE ~

Stéphane DELRUE
PROGRAMME

Jean Paul BOSTOEN Chef de Cuisine MOF 2011
BIEN ACHETER SES PRODUITS

Cuisiniers
Etre en activité sur un poste en cuisine

Venez fravailler et valoriser des produits authentiques et de saison

afin d'intégrer, & vos menus et vos cartes, des plats simples et LES TECHNIQUES PROFESSIONNELLES
créatifs avec une présentation soignée. Optimiser vos marges en

maitrisant les colts de revient et en maximisant

T S— LA CREATIVITE ET LES NOUVELLES
14h cveg I'entreprise TENDANCES

1500 Euros HT

700 Burs AU la journée de 7h

AP .
o0 Lo SAVOIR METTRE EN VALEUR CES PRODUITS
DANS LA CARTE

contacter

e dbs alels selon vos disponibilités

Présentation des produits, présentation et démonstration des BILAN DU STAGE
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 & chaque stagiaire

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

a I'école des chefs
21 Allée de I'Ordinaire La Citadelle 62000 ARRAS
contact@alecoledeschefs.com =R
06.69.44.30.30 ~ Do 4O~

ProSapiens Winners
www.alecoledeschefs.com




