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Conseil culinaire et
fidélisation client

A Sur demande

Durée

Objectifs pédagogiques:

ENILV La Roche sur Foron

/ Apprendre les types et les modes de cuisson - Format

fo g o5 . T Tarifs
/ Etudier les achats de matieres et ingrédients

. . ) ) R = = Certifiant
,/ Etre en capacité de bien conseiller sa clientéle,

établir une fiche recette

Prérequis

Public

Programme:

Les modes de cuisson
e Les grands principes de cuisson : par expansion, par concentration, mixte
e Les 8 modes de cuisson principaux :
o Applications et spécificités selon les types de produits
o Choix du mode selon texture et goQt recherchés

Gestion des matiéres premiéres
e Maitriser la qualité des ingrédients :
o Sélection, connaissance fine des ingrédients (réles technologiques, interactions en cuisson)
e Stockage et organisation :
o Bonnes pratiques de conservation (température, conditionnement)
o Rotation des stocks, réduction des pertes

Communication et transmission en environnement culinaire
¢ Notions de communication :
o Clarté, rapidité, efficacité dans les échanges, importance du vocabulaire professionnel
« Elaboration et utilisation de fiches recettes

Mise en pratique
 Ateliers techniques dirigés :
o Application des modes de cuisson sur divers produits
o Observation des réactions physiques et chimiques en cuisson
e Analyse sensorielle et ajustements :
o Comparaison des résultats selon les méthodes
o Réflexion collective sur les réussites, limites et améliorations possibles
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