QUALI'BRE __A\ Mm 2024 pécialidtes de (hef-

FORMATION ] / o o
CONSEIL Animé aw sein de nolre (Cenlre Basses températures : sciences, stratégies et maitrise
EXPERTISE Q Cuisine - Loboraloine de Rechenches Dates : 11 - 12/0% ou 07 - 08/10 ! 9

& Sciences Alimentaires
MRS d Sous-Vide 3.0 : cuissons, DLC et plaisir sans plastique

W J; ”@ Dates : 13-15/03 cu 09-11/10

. . ’ o| 2 2
Bistronomie avec un chef étoilé * Egef‘,’gg‘ Ogl/oosrctﬁlél'gg']r]e pasteurisé ou stérilisé
Dates : 03 -05/06 0u 12-14/11 ’

Desserts de restaurant avec un chef étoilé

Buffets et Cocktails dinatoires tendance Datos - 02 - 04/04 o6 30/09 - 02/10

Dates : 25 -27/03 ou 20-22/11

Desserts de légumes avec un de nos M.O.F.

Plantes sauvages pies : 13- 15/05 ou 18-20/09 Doree 13- 14/06 o0 0512

Gastronomie végétale pares - 10-12/06 Péatisserie Santé Plaisir

Décors et Dressages & |'assiette pares - 28 -29/03 ou 25 - 26/11 Date N~ -

CS/\D , - ﬁf :4 Q,%
Liaisons froides & régénérations 2j

Dates : 29 - 30/01 ou 05 - 06/09

Entrées froides et chaudes 2j
Dates : 05 - 06/02 ou 03 - 04/09

— [extiores modlifices - plar db lille contre la denrats i m—

B.E.A. : Bouchées Enrichies Adaptées (manger-main)
Dates : 18 - 20/03 ou 23 - 25/09

Accompagner les B.E.A. : formation référents
Dates : 21/03 ou 26/09

Perfectionnement en B.E.A. (prérequis : B.E.A. niveau 1)
Dates : 27 - 28/05 ou 27 -28/11

Sciences et Art culinaire : 100% innovations
Dates : 07 -08/02 ou 16-17/10

Bocaux : ventes additionnelles & réglementation
Dates : 29 - 30/05 oy 02 - 03/12

Cuisson sous-vide : perfectionnement
Dates : 01 -02/02 ou 14-15/10

Végétaux a nu avec un de nos M.O.F. pares : 17-18/06 ou 03 -04/12
Poissons avec un chef étoilé * Dates: 15-17/01 v 04-06/11

Tout chocolat pates : 07 -08/02 ov 03 -04/10

Boulangerie de restaurant pates : 21 -23/05 0u 09 - 11/09
Gastronomie & la braise daies : 12-14/02 00 16-18/10

Paté en crolte en Bistronomie Dates : 21-23/05 ou 09 - 11/09

Prrmale Express

Stratégie cartes : faire un point avec un specmhs’re
Dates : 29/02 - 01/03 ou 14-15/10

La cuisine déstructurée : textures modifiées
Dates : 25-26/01 ou 24 -25/06

HACCP — PMS — Bonnes Pratiques d’Hygiéne — Décret 2011-731 :

Systéme documentaire & Gestion de Crise — Assistance & Conseil
Cuisine fusion : touches d’umami et de saveurs japonaises 4
Dates : 06 - 07/05 ou 12 - 13/09 Formations concrétes & pragmatiques par spécialistes infernes / Certificat ROFHYA
Dates : 29 - 30/05 28-29/11
Garnitures express avec un de nos M.O.F. — ALk /

Dates : 06 - 07/06 ou 16 - 17/09

Mixologie avec un vrai cocktail créateur
Dates : 08 - 09/04 ou 07 -08/11

Ecumes, émulsions, jus & sauces
Dates : 13 -14/06 ou 26 -27/09

La route des épices Dates : 18-19/01 0v 09-10/12 ’
ORGANISME DE FORMATIONS ; QUQ“Q‘DI» Mail : info@qualibre.com Toutes nos formations sont déclinables et adaptables en intra-entreprise et reposent sur le
gfggo Zg,lﬁgslsevard el RO proctm cartifid IE12 (8 AmErﬁﬁ concept du SUR MESURE. Elles font I'objet d'une étude approfondie et personnalisée des
anlpe nst u : besoins particuliers de I'entreprise..... Contactez-nous pour définir votre projet !

La certification qualité a été délivrée au titre de la catégorie d'action suivante : L.6313-1 Actions de formation



