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Les techniques pour valoriser votre cuisine
N . .
@ Objectifs

Connaitre et réaliser les techniques de dressage a l'assiette

Apporter de la valeur ajoutée aux assiettes par des présentations créatives, colorées, en jouant sur les volumes et les contenants
Choisir les bons contenants et appréhender les gestes simples pour valoriser les recettes

Savoir mettre en valeur une assiette en fonction de chaque concept de restauration (gastronomique, bistrots, tendance,
nomade)

o Maitriser les différentes possibilités de dressage en cohérence avec I'offre et le type d'établissement

s4-  Compétences visées

e Savoir dresser une assiette selon les techniques professionnelles pour valoriser la cuisine de maniere visuelle et ainsi sublimer le
plat en lien avec les attentes des clients

e Savoir réaliser les accompagnements de présentation pour valoriser le plat

o Maitriser les régles des arts de la table

)/

22~  Public

Toute personne qui travaille en cuisine et/ou en service

Prérequis : Aucun pré-requis Une analyse des besoins, réalisée en amont de la formation par notre conseiller et formateur expert,
permettra d'adapter le contenu, la durée et le colit a vos attentes et a votre contexte.

Accessibilité: Formation ouverte aux personnes en situation de handicap : un référent handicap étudiera les adaptations pouvant
étre mises en place pour vous permettre de suivre la formation. Pour plus d'informations : rendez-vous sur notre page centre de
formation.

Délais d'acces : L'accés a la formation est soumis au délai d’acceptation des financeurs et du temps de traitement de la demande :
de 7 jours a 2 mois selon le mode financement.
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Présentation des évolution des attentes clients

Comprendre l'intérét du dressage des aliments et de I'importance du visuel dans la perception d’un plat
Les régles du dressage, les 3D, les codes couleurs, les contenants

Choisir et/ou réaliser les différents éléments de la décoration avantges et inconvénients
Acquérir et maitriser les gestes pour dresser les assiettes

Présentation des techniges pour présenter et valoriser les assiettes :

Créer des coulis, des huiles faciles a préparer

Utiliser I'agar pour des gelées froides ou chaudes

Epaissir des coulis au Xanthane

Créer des consistances croustillantes pour le volume des assiettes

Travail des garnitures pour les superpositions

Travail autour du choix des arts de la table

Dates & lieux

Formations sur mesure : nous contacter
Angers

1200.00

Formation sur mesure : nous contacter
Cholet

1200.00

Formation sur mesure - nous contacter

Saumur

1200.00
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@/VA Les points forts

Une offre riche et diversifiée de plus de 400 formations sur des thématiques trés ciblées. Une équipe a votre écoute pour vous
accompagner dans la réalisation de vos projets formation !

Retrouvez tous nos indicateurs de satisfaction et de performance sur nos pages centres de formation.

@A Modalités pédagogiques

Le formateur apporte non seulement des notions théoriques mais également un accompagnement des stagiaires vers I'acquisition des
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compétences et leur validation par la pratique.

De ce fait, le déroulement des formations inclut des travaux : en sous-groupes, de préparation d’exposés, de mises en situation, des
exercices d'application, des ateliers de travail.

Cette formation se déroulera dans nos cuisines pour les applications pratiques.

Equipe pédagogique : Les formateurs CCl FORMATION sont sélectionnés en cohérence avec les méthodes pédagogiques que nous
encourageons. lls sont référencés sur la base de leur expertise dans leur domaine d'intervention et leur capacité a partager leur
expérience au travers de solutions concrétes et opérationnelles.

Méthodes : Les CCl des Pays de la Loire vous accueillent en proximité dans leurs établissements de formation. Nos équipements,
congus pour répondre a I'ensemble des thématiques de formation proposées, offrent un cadre d’apprentissage agréable, performant
et stimulant. Découvrez sur nos pages centres de formation, la présentation détaillée de nos infrastructures.&nbsp;

=2 Validation/Certification

Un positionnement est réalisé en début de formation. A I'issue de la formation, les acquis de connaissances du participant seront
évalués au regard des objectifs de la formation (QCM - quizz - mise en situation ...).
| Une attestation de fin de formation pourra étre remise au stagiaire a I'issue de la formation.
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