REALISATIONS SPECIFIQUES A LACTIVITE TRAITEUR
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OBJECTIFS DE LA FORMATION :
Etre capable a I'issue de la formation de :

* Réaliser des plats spécifiques a 'activité de traiteur

* Réaliser le dressage des plats et d'un buffet dans le cadre d’une réception

MOYENS PEDAGOGIQUES ET TECHNIQUES :
* Enseignements théoriques et pratiques
¢ Etude de cas concrets

PROGRAMME DE FORMATION :

* Les différentes familles de pieces cocktails

> Connaitre les différentes piéces cocktails et bouchées
> Différenciation des verrines, brochettes

« Réalisation de recettes créatives salées

> Organisation et lecture de fiches techniques
> Techniques de montage

> Bouchées salées a base de viande

> Bouchées salées a base de poisson

> Bouchées salées a base de |égumes

» Réalisation de recettes créatives sucrées
> Organisation et lecture de fiches techniques
> Techniques de montage

> Bouchées sucrées

> Bouchées sucrées a base de fruits

* Réalisation de recettes de bases

> Organisation et lecture de fiches techniques

> Techniques de montage

> Connaitre les techniques pour des finitions et des décorations de qualité pour
des présentations haut de gamme mettant en valeur les produits et le buffet

* Rappel des regles d’hygiéne
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