Gagner en creativite suivant la
saisonnalite de I'automne o
initiation

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

Acquérir les connaissances, les principes de la
créativité culinaire.

Découvrir et maitriser les techniques
fondamentales de dressages des entrees, plats et
desserts .

Découvrir les éléments de décor simple ou
elaboreés.

bl

Réaliser la personnalisation, la thématisation
d'une recette de votre restaurant.

PROGRAMME

1.La créativité culinaire :

La satisfaction des sens et du go(ts.
Maitriser les accords des couleurs.

Les formes des éléments graphiques
Le choix du contenant.

Le dressage, l'organisation de U'espace.

2. Les éléments décors .

Les éléments de décor simples.

Les éléments de décor a base de sauces

Les éléments de décor a base de légumes

Les décors a base de péates salées.

Les éléments de décor a base de pates sucrées.
Les associations de produits.

3. Production de recettes a partir du theme de votre restaurant et
de votre personnalité :

e 2 Entrées revisitées ou créatives.
e 2 Plats revisités ou créatifs.
e 2 desserts revisités ou créatifs.
4. La rentabilité face la créativité des cuisiniers :
e La création de plats du jour a bon ratio.
¢ La valorisation des produits.
e La gestion des stocks et le zéro déchets.
5. La présentation des plats :

e La valorisation et créativité lors du service en salle.
e La présentation et dégustation des plats.
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