LA CUISINE A LA PLANCHA P’ngﬂm@
S

La plancha, c’est le partage et I'ouverture a l'autre. Le plaisir des saveurs grillées,
(L le go(it des aliments sans artifice et la simplicité des réalisations.

| T Une explication claire vous sera donnée lors du cours pour vous apporter une
rentabilité du produit Plancha et sur la partie technique.

[~ ™ 14 heures soit 2 jours

= Chef de cuisine,

= Second de cuisine,

= Cuisinier,

= Commis de cuisine,

= Agent de restauration.

Les recettes non exhaustives :

e Daurade a I'Espagnole
e Gambas a la Thaie
e Brochette de moules croustillantes

e Brochette de porc, marinade créole

O]Di Cﬁf,,‘; = Acquérir des méthodes et techniques de préparations e Calamar aux saveurs du Sud

< .
Mettre en valeur les plats a la plancha Plancha de canard et volaille mariné au miel et soja

[ )

e Maquereaux a la Plancha
) e St Jacques
= M. Jean Pierre DIGER e Cotelettes d’agneau et gnocchi maison
[ )

Plancha de viandes, pommes de terres grenailles, confites, etc...

FORMATEURS

. o La liste définitive des recettes sera fournie le jour de la formation.
Connaissance de base en cuisine
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MODALITES TECHNIQUES, PEDAGOGIQUES ET D’ENCADREMENT MODALITES D’EVALUATIONS DES CONNAISSANCES

1. Démonstration, application en laboratoire, dégustation Les modalités d’évaluations des connaissances individuelles pendant la
formation et a I'issue de celle-ci : Tests et QCM.

2. Le Role du ou des formateurs : Transmettre ses connaissances aux autres,
ses savoirs et ses savoir-faire en méthode applicative — Optimiser les gestes
professionnels et d’organisation pratique — développer sa créativité.

3. Les matériels utilisés : Plateau technique cuisine avec le matériel adéquat.

4. Les documents remis aux participants : document pédagogique

5. Nature des travaux demandés aux participants : remplir les documents
d’évaluation et de synthése
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