L FORMATION o

TP 15 - AMELIORER SA CREATIVITE CULINAIRE

Connaitre les tendances du marché actuel, les nouvelles méthodes de dressage de I'assiette en ayant
une parfaite harmonie entre qualité et rentablilité

<\

Analyser les tendances de la clientéle, maitriser les régles d’une proposition bien construite.

Gérer les produits de sa carte et de ses menus, gérer ses colts et maitriser ses prix de revient.

Adopter une démarche créative et rigoureuse et apporter une originalité grace aux nouveaux produits du
marché.

Analyser la clientéle et I'évolution des ventes.

Connaitre les principes d’élaboration d’'une carte et d’une offre petit prix.

Acquérir une méthode de création, rédaction, formulation des themes et des appellations attractives.
Rédiger des fiches techniques completes.

Travailler sur les co(ts et prix de revient portion.

Etudier et mettre en place de nouvelles techniques de cuisson.

Mettre en ceuvre et appliquer les nouvelles recettes.

Respecter les associations de godlts et les compositions de dressage.

Réaliser et améliorer les recettes existantes.

Exposé illustré avec la participation active de tous les stagiaires.
Stage pratique en cuisine.
Remise d’un support de fiches techniques illustrées de photo des produits réalisés sur assiette.

Exercices pratiques — Test de connaissance - Evaluations en cours de formation

Tout personnel en restauration

Connaissances et bases en cuisine

2 jours

3 semaines avant la date de démarrage
Selon la planification des sessions sur notre extranet

A définir

Adaptation en fonction du handicap.
Contacter le référent handicap au : 09.63.68.02.58

Tel Secrétariat : 04.89.110.114
Du lundi au vendredi de 9h a 12h et de 14h a 17h
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