FERRANDI

PARIS

LIEU(X) DE FORMATION
Campus de Paris
(Métro 4 - Arrét Saint Placide)

ACCESSIBILITE

Le site de formation est
accessible aux personnes a
mobilité réduite

RYTHME
5jours (35 h -7 h parjour)

PRE-REQUIS
Maitriser les techniques
de base

PUBLIC VISE
Adultes avec
projet professionnel

LES FONDAMENTAUX DE LA GLACE
Niveau intermédiaire
En partenariat avec CARPIGIANI

DELAIS D’ACCES
Session 1 du 20 au 24 novembre 2023
Session 2 du 19 au 23 février 2024

MODALITES D’ACCES
Renseigner et retourner le bulletin d’inscription.

OBIJECTIFS

+ Etude des matieres premiéres utilisées et leurs applications
» Maitriser les tables de calculs analytiques des glaces

« Elaborer des recettes de glaces personnalisées

CONTENU PEDAGOGIQUE
Composition des ingrédients

Equilibrage des bases au lait et aux fruits

Analyse des sucres

Techniques de substitution des ingrédients

Glace sans dérivés du lait

Réalisation de glaces a partir d’'infusions et fruits pochés

Recettes de glaces internationales
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MODALITES DE POSITIONNEMENT

Entretien individuel de positionnement
réalisé par téléphone au moment de la
candidature

METHODES ET MOYENS MOBILISES

Exposés et exercices d'application
Démonstrations des gestes
professionnels

Formation-action

Analyse critique des productions

MODALITES D’EVALUATION

Evaluation formative des productions
réalisées en cours et en fin de formation

Questionnaire de satisfaction en fin de
stage

Attestation de participation FERRANDI
Paris délivrée a la fin du stage

Jean-Francois Ceccaldi

Chargé de clientele

0149542971

jceccaldi@ferrandi-paris.fr
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LES RESULTATS OBTENUS

97, (%

Taux moyen de satisfaction globale de nos
stagiaires en Formation Continue en 2021 (Tres
satisfait/ Satisfait)

TARIFS ET FRAIS
2500 euros
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