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LIEU DE LA FORMATION OBJECTIFS DE LA FORMATION

SURSITE OU Améliorer la présentation et la qualité des entrées et des plats
LYCEE HOTELIER DE TALENCE

AVENUE FRANCOIS RABELAIS CONTENU DE LA FORMATION

33400 TALENCE

entapon deﬁ el%trees et des plats en
aura ion collective :

Organisation du travail et réalisation de Fiches techniques
Décoration des assiettes : association des go(ts et des couleurs.
Utilisation de nouveaux produits frais ou d’assemblage.
Elaboration de nouvelles entrées-plats froids ou chauds.

Finger Food, Tapas...

Innovation dans les décors de présentation

e o o o o o

CONDITIONS DE FORMATION

Organisation pédagogique:

geures rcl'ealisées sur site avec la matiere d'oeuvre du restaurant et sur le temps
e travai

7 heures consacrées aux entrées-plats froids et chauds

Moyens pédagogiques:

Remise aux stagiaires de fiches techniques

Techniques pédagogiques:

Mise en situation, cas pratique, remédiation

(LjJtiIisI,ation d’une cuisine et de matériels professionnels ou du matériel sur le site
u client

MODALITES D'EVALUATION

Attestation de fin de formation

PROFIL DES INTERVENANTS

Monsieur Moreau, Formateur du Greta et du Lycée Hotelier de Talence, ancien
professionnel.

VOS CONSEILLERS DES AGENCES DE GIRONDE

Alain JAGUENEAU
Conseiller en Formation
Continue
alain.jagueneau@greta-cfa-

Saskia Francois
Assistante de formation

saskia.francois@greta-cfa-
aquitaine.fr

aquitaine.fr
05 56 80 85 39 05 56 56 04 04

PLUS D'INFORMATIONS SUR WWW.GRETA-CFA-AQUITAINE.FR
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