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RORMATION Q Animé au sein de notre Centre

E)?P'\IIE??I'EI'IIZE Cuisine - Laboratoire de Recherches
Process & Sciences Alimentaires

Techniques créativité culinaire : la Bistronomie
3| Dates: 14-16/06 ou 03-05/11

Buffets et Cocktails tendance : Réalisations spécifiques a l'activité traiteur
3j Dates:22-24/03 ou 15-17/11

La Cuisine des Plantes sauvages - 3| 10-12/05 ou 15-17/09

La Cuisine végétale : Nutrition diététique Découverte
3j Dates: 07-09/06 ou 27-29/10

Sciences et Art culinaire : 100% innovations
2j Dates: 04-05/02 ou 14-15/10

Techniques professionnelles de base - Poissons avec un chef étoilé
3| Dates: 05-07/04 ou 13-15/12

Patisseries — Tout chocolat - 3| Dates: 11-13/01 ov 29/09-01/10

Fermule gxplzam
Management en restauration - 3 Dates: 26-28/04 ou 08-10/09

Bar tender Base : la Mixologie avec un vrai cocktail créateur -
2| Dates: 15-16/02 ou 19-20/04

Bar tender Perfectionnement - 1| Dates: 17/02 ou 21/04
Spécialisation Bar - Biérologie, Cidrologie... - 2| Dates: 18-19/02 ou 28-29/06
Barista - 2j Dates: 25-26/02 ou 22-23/04

Techniques créativité culinaire : Décors et Dressages a l'assiette
3j Dates:03-05/05 ou 11-13/10

Techniques professionnelles de base Ecumes, émulsions, jus & sauces
2| Dates: 10-11/06 ou 23-24/09

Techniques Pizza / Crépe - 3 Dates: 31/05-02/06 ou 18-20/10
Snacking - 3] Dates: 21-23/06 ou 17-19/11
Pains, Viennoiseries - 3] Dates: 01-03/02 ou 08-10/11

Les Cuisines du Monde : La route des épices - 3j Dates: 22-24/02 ou 06-08/ 12

Techniques de cuissons BT, SSV, a la vapeur et « mixtes »

3| Dates : 08-10/03 ou 04-06/10

Techniques professionnelles Perfectionnement - SSV
1| Dates: 11,/03 0u07/10

Techniques créativité culinaire - Bocaux : |'art culinaire pasteurisé ou stérilisé 2
3| Dates: 01-03/03 ou 29/11-01/12

Techniques professionnelles Perfectionnement - Bocaux
1| Dates:04/03 ou 02/ 12

Patisseries — Desserts de restaurant avec un chef étoilé
3| Dates:30/03-01/04 ou 27-29/09

Pétisseries — Desserts de légumes avec un de nos M.O.F,
3| Dates: 12-14/04 ou 25-27/10

Patisseries - Pétisserie Santé Plaisir - 3 Dates: 10-12/02 ou 13-15/09

Spécial Collectivites

Bistronomie en restauration collective - 3| Dates: 24-26/05 ou 22-24/11
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B.E.A. : Bouchées Enrichies Adaptées (manger-main) =1

3j Dates: 15-17/03 ou 20-22/09 - b
-
Accompagner les B.E.A. : formation référents - 1j Dates: 18/03 ou 23/09 L |

Perfectionnement en B.E.A. (prérequis : B.E.A. niveau 1)
2| Dates: 20-21/05 ou 25-26/ 11

La cuisine déstructurée : textures modifiées - 2j Dates: 18-19/05 ou 06-07,/09

KACCP - PMS Bennes Praliques dffygicne

Décret 2011-731

Formation spécifique alimentaire adaptée a l'activité des établissements de
restauration commerciale - 2j Dates: 27-28/05 ou 18-19/11

Mettre en place le P.M.S. - 2j Dates:25-26/03 ou 21-22/10
Le Guide des Bonnes Pratiques d’Hygiéne et la Qualité Alimentaire en

Possibilité de financement par votre opérateur de compétences

\\()uu Restauration - 2 Dates: 08-09/04 ou 09-10/12

A la Carle

Toutes nos formations sont déclinables et adaptables en intra-
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S’tagu PRO - CUISINE & SCIENCES

Un centre de Recherches dédié a la Formation Professionnelle &
jumelé a un Laboratoire Scientifique.
Des stages innovants (+30 thémes) associant Sciences & Art Culinaire

Formalions PR() - INTRA SUR MESURE

Adaptées a chaque établissement

Réalisation de formations sur site, en situation de production
Techniques Culinaires, Hygiéne & Sécurité des Aliments,
Organisation & Optimisation, Accueil, Management... (+80 thémes)

Expenrtise - Recherche - ASSISTANCE QUALITE

Audits, Agréments, PMS, Conseils Technologiques...
Recherche & Développement Culinaires
Concepts de Restauration, I.A.A.

Evénementiel - ANIMATIONS, PERFORMANCES, CONFERENCES

Des animations culinaires tendance.
Un duo de passionnés composé d’un ‘’savant fou’’ =,

Et d’un chef de cuisine talentueux
©Science&Gourmandise Q
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