MIGNARDISES ET BUFFETS SUCRES (14 heures) CATALYSE CFA

CONTACTS

Objectifs :
ALYSE e Elaborer des recettes originales de mignardises sucrées

SEMEAC-Standard : 05 62 45 34 93
TOULOUSE-Standard : 05 62 14 14 78

CENTEEEBFORMATION e Maitriser les préparations culinaires sucrées, chaudes et froides

®  Organiser le travail de production de buffets

¢ Mettre en valeur des produits

PROGRAMME

Connaissance produits, approvisionnement, portions et grammages : Les recettes et leur nombre seront définis en amont de la formation en
accord et en fonction des besoins des stagiaires et de la durée de la
e Connaissance des produits : saisonnalité, histoire, terroir, accords, etc... formation

e Connaissance de leur provenance, des circuits d’approvisionnement et des
filieres d’achat

e Connaissance des critéres objectifs d’achat

e Connaissance des portions et grammages

Connaissance des techniques de transformation :

e la conservation des produits LIE:
e Réalisation et association de différentes textures Présentiel
e Maitrise du matériel spécifique (siphon, poches ...) DUREE :
e Accords et assemblage : comment valoriser la matiére premiére
e Décliner une méme préparation pour obtenir différents produits finis
e Le dressage d'un buffet sucré attrayant :
o Contenants : jetable, verre, porcelaine Attestation de fin de formation
o Couleurs : harmonie et contraste METHODE PEDAGOGIQUE :

Etude de cas, mises en pratiques, questions de connaissances

14 heures
VALIDATION :

TOULOUSE SEMEAC
244 Route de Seysses Chemin Saint Frai
65600 SEMEAC

patriciaartigues@catalyse.fr

31100 TOULOUSE
o @ secretariat@catalyse.fr

Société au capital de 50 000 € - RCS Tarbes B 407 654 375-APE 8559A

www.catalyse.fr

Déclaration d'activité enregistré sous le N°73650023765 « cet enregistrement ne vaut pas agrément de |'état »



