Centre de Formations Spécialisé

QUALI'BRE

Formation
Conseil
Expertise

’\ = 4
Techniques Culinaires

Q Process & Sciences Alimentaires

Basses TeEMPERATURES
Sciences, stratégies et maitrise

Mettre en ceuvre les stratégies de cuissons permettant I'augmentation du
plaisir gustatif, la diminution des pertes alimentaires, des colts liés a

I'énergie et des risques sanitaires. 07-08 Octobre

Cuisine Végétale

Conformément aux mesures prévues par la LOl EGALIM
Pratiquer des recettes :

Végétariennes, golteuses et copieuses.

Protéinées et sans viande, pour enrichir et valoriser
sa cuisine quotidienne et proposer un mode de

consommation tendance. 10-11-12 Juin

BONNES PRATIQUES D'HYGIENE

Les enjeux de la sécurité des aliments expliqués de fagon pragmatique,
avec des solutions de terrain.

28-29 Novembre

FORMATIONS PROFESSIONNELLES Renseignements & Inscriptions

STAGES INTER ENTREPRIsEs 2024 Tél: 0549 49 64 50
Cuisine d’Application de Champdeniers 79 Courrier : info@qualibre.com

BoucHEES ENRICHIES ADAPTEES
Lutte contre la Dénutrition, Autonomie en Manger-mains
Plaisirs gustatifs & visuels.

Pratique de recettes, froides et chaudes, de I'entrée au
dessert

23-24-25 Septembre

Sous-VIDE 3.0

Cuissons, DLC et plaisir sans plastique

Découvrir les derniéres connaissances scientifiques et
culinaires a propos des cuissons sous-vide. Savoir calculer la
DLC de ses productions pour limiter le gaspillage

alimentaire. 09-10-11 Octobre

DESSERTS & PATISSERIES

Recettes tendances & Gourmandes, saveurs innovantes.
Vous aurez comme maitre de stage un Chef pdtissier :
des bases revisitées, des montages relookés & du boost a votre

art pdtissier. 30 Septembre & 01 et 02 Octobre
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