FERRAND I

PARIS

DECLINAISON DE LA CUISINE DU SUD, PLANCHA, TAPAS

Objectifs :
Réaliser des recettes adaptées dans le respect des saveurs et des golts de pieces marinées.
Maitriser les techniques de préparation et de cuisson a la plancha.

Contenu :

Découverte des produits et leurs applications culinaires : les viandes, les poissons, les
légumes et les fruits.

Préparation préliminaire des produits : assaisonnements, marinades, découpes.

Maitrise des technigues de cuisson : cuisson multi zones, multi produits, temps de cuisson.
Organisation de son poste de travail.

Mise en application des regles d’hygiene et de sécurité alimentaire.

Dressage et mise en valeur des productions culinaires.

Méthodes pédagogiques :

Démonstrations des pratiques professionnelles.

Formation-action, les stagiaires exécutent I'ensemble des réalisations.
Apports technologiques appliqués.

Analyse critique des productions.

Public concerné :
Chef de cuisine a commis de cuisine

Durée : 2 jours — 14 heures
Dates du stage : 7 au 8 mars 2019

Prix net : 784 euros

Campus de Paris : 28 rue de I'Abbé Grégoire / 75006 Paris / T. 01 49 54 28 00 / F. 01 49 54 28 40
Campus de SaintGratien : 17 boulevard Pasteur / 95210 SaintGratien / T. 01 34 0517 60 / F. 01 34 12 77 04
Campus de Jouyenjosas : Chemin de 'Orme rond / BP 56 / 78356 Jouy-enjosas cedex / T. 01 39 67 12 67 / F. 01 39 67 13 54

www.ferrandiparis. fr
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