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Cuisine de Collectivités

Formation Conventionnée

Durée: 80 Heures
Co(t: 25 000 DA
Avance: 25 000 DA

Cible:

« Jeunes adultes (18-35 ans) souhaitant se |l ancer dans la carrieére
culinaire.

« Personnes en reconversion professionnelle qui souhaitent changer
de dommi ne pour travailler dans |l e secteur de |la restauration.
 Passionnés de cuisine qui désirent angliorer |eurs conpétences et
obtenir une qualification professionnelle.

e Salariés du secteur de |a restauration qui veul ent approfondir

| eurs connai ssances techni ques et pratiques.

Pré-requis:

 Aucun prérequis spécifique (formation accessible aux débutants).

« Une bonne capacité d adaptation et d’ apprentissage rapide.

e Un intérét marqué pour la cuisine, la gastronome et le travail en
équi pe.

 Des conpétences de base en mat hémati ques (gestion des codts, etc.)
et en communi cation (pour interagir avec les clients et les

col | egues).

Objectif:

1. Maitriser | es bases de | a cuisine professionnelle : techniques
culinaires, hygi éne, gestion des produits alinentaires.

2. Dével opper des conpétences pratiques pour travailler efficacenent
dans une cui sine professionnelle, sous pression.

3. Acquérir des connai ssances théoriques sur |les types de cuisines,
|l es produits, et la gestion d une brigade de cuisine.

4. Savoir élaborer un nmenu en fonction des saisons, du budget, et
des tendances culinaires.

5. Apprendre a gérer la production et la qualité des plats en
respectant les nornmes sanitaires et de sécurité alinentaire.

6. Savoir travailler en équipe, gérer les relations avec |les autres




menbres de |a brigade et les clients.

Programme:

Module 1 : Introduction a | a cuisine professionnelle
* Les bases de |’ hygi éne alinentaire : normes sanitaires, gestion de

| a sécurité dans | a cuisine.
* Les outils de cuisine : utilisation et entretien des équi penents

de cui si ne.

* Les techni ques de base : découpe, cuisson, préparation des

al i mrents.

Modul e 2 : Techni ques cul inaires avancées

e Cuissons speéecifiques : braiser, rotir, griller, cuire a |a vapeur,
etc.

» Les sauces et fonds de base : béchanel, holl andai se, vel outé, etc.
e Techni ques de péatisserie de base : pate a choux, génoise, crenes
pati ssi eres, etc.

Module 3 : La gestion de |la cuisine

e Gestion des stocks et des produits alinmentaires : réception des

mar chandi ses, gestion des stocks, anal yse des codlts.
e Oganisation de la brigade : répartition des téaches, gestion du

tenps et de |’ espace.

« Création de nmenus : conpréhension des besoins des clients,
equilibre entre nutrition et creéativiteé.

Modul e 4 : Cuisine régionale et internationale

» Exploration des cuisines du nonde : italienne, asiatique,

medi t erranéenne, etc.

e Cuisine régionale francaise : spécialités |ocales et tendances
cul i naires actuelles.

* Adaptation des recettes classiques aux besoi ns nodernes : cuisine
véget ari enne, sans gluten, etc.

Module 5 : Service et gestion des clients

e Le service en salle : conprendre |les attentes des clients, |la
présentation des plats.

e CGérer le stress : travailler sous pression, maintenir la qualité
et la rapiditeée.

e Prise de commande et gestion des retours : conmuni quer avec |es
serveurs et gérer |les plaintes.




