TECHNIQUES DE PRODUCTION EN

@uisson Expertise CUISINE COLLECTIVE - NIVEAU 1

Lieux: Tarires

Dans les locaux de votre entreprise. Nous consulter.

QU| est concerné?

ration coHect\ve en liaison froide ou

Dates ; Duree :

Nous consulter. 2 Jours de 7h00.

Agent polyvalent, aide de cuisine / cuisinier

| Programme de formation: Réf:: INTR4

Intra-entreprises
- 1/PREPARATION DE BASE (ex : réaliser une vinaigrette de différente facon / choix des huiles...).

2/ TECHNIQUES DE LIAISONS DE SAUCES COMPATIBLES AVEC LES REFROIDISSEMENTS ET
LES REMISES EN TEMPERATURE.

3/ DECOUPE DES LEGUMES ET CONDIMENT AU ROBOT (Facultatif, selon votre activité).

4 / CUISSONS DE BASE EN BAC GASTRONORMES OU EN MARMITES TOUT EN LIMITANT
LES MANIPULATIONS.

5/DECOUVRIR LE POTENTIEL DES MATERIELS DE CUISSONS (Fours, sauteuses...).
6/ FONCTIONNEMENT DE LA CELLULE DE REFROIDISSEMENT - RAPPEL DES BONNES PRATIQUES.
7 / IMPORTANCE DE LA FICHE TECHNIQUE POUR PRODUIRE EN QUANTITE.

8/ TECHNIQUES POUR ELABORER DES FICHES TECHNIQUES PRECISES
(% de perte, poids des assaisonnements...).

- 9/CONNAISSANCE DES GAMMES DE PRODUITS ET SAISONNALITE.
- 10/ MISE EN VALEUR DES PLATS CUISINES ET REGLES DE REMISE EN TEMPERATURE.
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|Objectifs Pédagogiques: |[Fie
Efficience des organisations

v Comprendre les organisations et les techniques spécifiques a la
restauration collective.

Les prérequis :

Pas de prérequis. Cette formatlon
v Comprendre et respecter la marche en avant. i 2 des agents der estauratlom

v Comprendre et respecter les bonnes pratiques d’hygiéne relatives de b?* en restauration colletive.

alaliaison froide. Ped agogie

Dér nmnstr ations des pratiques pr ofessmnnelles
e tag

v Maitriser les techniques de base en préparation froide.

e . cr |t|quu< S pluductlons
v Maitriser les cuissons de base.

|dé ent votre cumm doit étre
v Organiser son travail et savoir optimiser I'espace. ipée d’un four mixte, d’une cellule de

@ WWW.Cuisson-expertise.fr
O 3 Cité Georges Charpak-15130 Arpajon sur Cére

@ cuisson.expertise@me.com

(O (+33)06 69527806




