
Ref. formation 202111105473

Réaliser les préparations culinaires de base (Travailler, transformer les produits - Techniques de
Cuisson - Pâtisserie)

Financement

Formation professionnelle continue
Non conventionnée / sans dispositif

Organisme responsable et
contact

CATALYSE
Erika JANVIER
05.59.27.55.40
secretariatpau@catalyse.fr

Accès à la formation

Publics visés :

Demandeur d'emploi
Jeune de moins de 26 ans
Personne handicapée
Salarié(e)
Actif(ve) non salarié(e)

Sélection :

Entretien

Niveau d'entrée requis :

Sans niveau spécifique

Conditions d'accès :

18 ans minimum Avoir des notions en cuisine

Prérequis pédagogiques :

Non renseigné

Contrat de
professionnalisation
possible ?

Oui

Objectif de la formation

- Travailler les produits - Transformer les produits pour des préparations froides - Réaliser des préparations chaudes - Mettre en oeuvre des
techniques de cuisson - Réaliser des préparations en pâtisserie

Contenu et modalités d'organisation

TRAVAILLER LES PRODUITS - Organiser son poste de travail pour que la production s'effectue dans les meilleures conditions possibles
(espaces propres, matériels propres et fonctionnels) - Peser et quantifier des ingrédients, des produits, des marchandises - Laver,
décontaminer et éplucher des fruits et légumes - Optimiser l'utilisation des ressources, produits, matériels et équipements divers - Adopter
les gestes et postures permettant de travailler en toute sécurité (y compris en termes de déplacement) - Réaliser la chaîne des opérations en
conciliant à la fois les règles d'hygiène et sécurité et les règles de l'art TRANSFORMER LES PRODUITS POUR DES PRÉPARATIONS FROIDES
- Préparer assembler et dresser les préparations froides dans le respect des fiches recettes - Réaliser des sauces froides (type sauces
émulsionnées stables ou instables) - Appliquer la marche en avant à toutes les étapes de la préparation - Anticiper les ruptures et alerter la
cuisine ou son responsable - Adapter la production au flux et au rythme d'arrivée de la clientèle RÉALISER DES PRÉPARATIONS CHAUDES -
Réaliser des préparations chaudes en respectant les consignes de production (fiches recettes, grammages, bons de production...) - Terminer
et assembler des préparations chaudes, salées, sucrées (frites, légumes, desserts, tartes) - Réaliser des remises en température dans le
respect de la réglementation METTRE EN OEUVRE DES TECHNIQUES DE CUISSON - Mettre en oeuvre différentes techniques de cuisson sur
différentes catégories de produits (viandes, poissons, légumes, œufs...) par la maîtrise des indices qui permettent d'estimer le temps et le
degré de cuisson - Vérifier le bon fonctionnement du matériel de cuisson - Maîtriser la cuisson sur un grill (bois, gaz ou électricité) en utilisant
la différence de température entre le centre et la périphérie du grill - Utiliser une plancha de façon optimale - Organiser la cuisson selon les
circonstances (commandes, flux de clientèle, synchronisation pour une même table) - Refroidir réglementairement une préparation RÉALISER
DES PRÉPARATIONS EN PÂTISSERIE - Réaliser un nappage, un enrobage, un glaçage - Réaliser des crèmes (anglaise, pâtissière, fouettée,
chantilly) - Rectifier les préparations après les avoir goûtées - Réaliser des pâtes (brisée, feuilletée, à choux, génoise)
...
Parcours de formation personnalisable ? Oui Type de parcours Individualisé

Validation(s) Visée(s)

> Attestation de fin de formation

Et après ?

Suite de parcours

Non renseigné

Calendrier des sessions

Numéro
Carif

Dates de formation Ville Organisme de formation
Type

d'entrée
CPF Modalités

00257973
du 29/11/2021 au

31/12/2022
Pau (64) CATALYSE Non

éligible

00338892
du 31/12/2022 au

31/12/2023
Pau (64) CATALYSE Non

éligible

00427837
du 01/01/2024 au

31/12/2024
Pau (64) CATALYSE Non

éligible


