Bases de cuisine

M. Jacky BLETZACKER Initiation -Niveau |

Chef de cuisine

@ Dates de la formation }

Lundi 2, mardi 3 et mercredi 4
octobre 2023
3 jours, soit 21 heures

8h30-12h / 13h - 16h30 } Organisation du poste de travail dans le
respect des regles d’hygiene et de sécurité

Programme détaillé

© Objectifs pédagogiques
S'initier aux différentes
fechnigues professionnelles } Utilisation du vocabulaire professionnel et des

de base nécessaires d une ) )
activité de cuisinier : fiches techniques

découpes et cuissons
élémentaires des viandes et
poissons, connaissances de
base sur les potages, les ceufs

et les légumes et réalisations ] ) ) ) -
sucrées de crémes et de - De préparation : couteaux, robot-mixer, cutter, batterie de cuisine,

pates mandoline

- De cuisson : four, salamandre, piano

: : - De conservation et de stockage : chambres froides positive et négative,
Formation pratique alternant réserves

démonstration et

articipation active des . aan .y 7
Bomdgom& } Connaissances des criteres de qualité et

Nombreuses recettes d’achat des produits:

réalisées avec I'intervenant . ) . . L
- Les B.O.F, les poissons, les viandes, les fruits, les legumes, les épices, les

suivies de phases de . ez ;
présentation (mise en valeur, condiments et les différentes gammes de produits

dressage) et de dégustation
(analyse organolepftique).
Formation en présentiel collectif

} Connaissance des matériels et des
équipements

B Méthodes pédagogiques

} Maitrise des techniques

- Préparations préliminaires : épluchage, taillages, découpages
- Cuissons : braiser, rago0t, pocher, griller, réfir, frire, sauter, vapeur,...
- Mditrise de I' « & point » de cuisson et des assaisonnements

ax Public et prérequis

Cuisiniers, Aide de cuisine
Toute personne exercant ou

souhaitant exercer une
activité en cuisine.
Aucun prérequis

- Préparation des garnitures en accord avec les plats réalisés
- Préparations de base des potages et des ceufs
- Rédllisation des sauces par décoction, infusion, licison et émulsion

- Réalisations sucrées de base (pdtes, crémes, biscuits...)
€ Cott

1140 €, prix net. } Bilan du stage

Q Li - Discussion avec les participants sur les acquis du stage
en - Remise d'un certificat de stage remis en fin de session

CEFPPA Adrien Zeller

4 Rue Eugénie Brazier

67400 llkirch-Graffenstaden

& Accessibilité

Ce programme est accessible
aux personnes en sifuation de
handicap.

www.cefppa.eu }

Tél. (+33)3 90 40 05 19 Contacﬁez .

e-mail : fpc @cefppa.eu E nos conseils en formation
e
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