_ _ TECHNIQUES DE PRODUCTION EN
@uisson Expertise CUISINE COLLECTIVE

| |
La restauration qui vous ressemble

Intervenant : Expert en restauration
Sanction : Certificat de réalisation

Tarifs :

1250 € net de taxes / jour et hors

Lieux :

Dans les locaux de votre entreprise.

Qui est concerne?

Cuisinier / Chef de cuisine / Responsable
de production / Traiteur.

Les stagiaires :

frais. Tarif ajustable / au projet.

Durée:

2 Jours de 7h00.
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Dates :

Nous consulter.

1 a 8 maxi.

| Programme de formation: Réf: INTR5

Intra-entreprise

1/ LES TECHNIQUES DE CUISSONS ASSOCIEES AUX VOLUMES IMPORTANTS.
2/ OPTIMISER LE POTENTIEL DE PRODUCTION PAR LA MISE EN CEUVRE DE CUISSONS ADAPTEES.
3/ INITIATION AUX CUISSONS A JUSTE TEMPERATURE ET CUISSONS DE NUIT (VIANDE ET LEGUMES).

4/ SECURISER LES CUISSONS PAR LA COMPREHENSION DES COUPLES TEMPS TEMPERATURE ET
DES VALEURS PASTEURISATRICES.
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5/ DECOUVRIR TOUTES LES POSSIBILITES DE VOS EQUIPEMENTS ACTUELS FOURS
(Sauteuses - cellules de refroidissement) AFIN D’OPTIMISER LA PRODUCTION.
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- 6/ ANTICIPER LA PLANIFICATION DE PRODUCTION POUR DEVELOPPER SON OFFRE
(Légumes frais, patisseries maison...).

= 7/ LESPRINCIPES DE LA REMISE EN TEMPERATURE DES PRODUITS.
- 8/ CUISSON DES SURGELES (viande, poisson et légumes).

- 9/ GESTION DES FLUIDES, CUISSONS TRADITIONNELLES OU CUISSONS LONGUES A
JUSTE TEMPERATURE ?

- 10/ CONCEPTION D’UNE FICHE TECHNIQUE DE FABRICATION.
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| Objectifs Pédagogiques: Pt
organisations et améliorer la
qualité percue

v Découvrir et utiliser les techniques de production efficientes.

v Pratiquer différentes techniques de cuisson en fonction des matériels. Le S p re req uis :

n N d b Pas de prérequis.
v~ Concevoir une fiche technique de fabrication précise. P .

Pédagogie :
~ . Démonstrations des pratiques.

MODALITES D’EVALUATION ET CERTIFICAT. professionnelles.
Questionnaire de vérification des acquis et remise d’un certicicat de Formation-action, les stagiaires réalisent
réalisation de la formation.- 'ensemble des préparations.

Apports technologiques appliqués.
Analyse critique des productions.

Matériels :

|déalement votre cuisine doit étre
équipée d'un four mixte, d’'une cellule de
refroidissement et de marmites adaptés a
|a restauration collective.

www.cuisson-expertise.fr NDPAF: 83150312815

3 Cité Georges Charpak-15130 Arpajon sur Cére

fberge@cuisson-expertise.fr

(+33) 06 69527806




