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Basses Temp6ratures & Cuissons de Nuit

Cuissons Sous Vide & Conservation
Buffets & Cocktails DTnatoires Tendance

Cr6ations Bistrot
Desserts & P6tisseries

Cuisine L6gdre & Cr6ative I Cuisine Bio
Epices et Herbes aromatiques

Science & Aft Culinaire : entre Tradition & lnnovation
Qualit6 de Service & Relation Client

Bonnes Pratiques d'hygiene, HACCP & PMS

Nouveaux Outils Num6riques du PMS

Organisation & Optimisation de Production
Nouvelles R6glementations : Fait Maison & AllergEnes

Strat6gie cartes de restaurant ...

NOUVEAU DISPOSITIF DE FORMATION

Adh6rents Fafih moins de 50 salari6s :

ACTIONS DE BRANCHE

FORMATIONS PRO

SqENCE & CUISINE OUALI'BR ffi

INTER-ENTREPRISE en 169ions
INTRA-ENTREPRISE sur mesure

FINANCEMENT INTECRAL
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INSCRIPTIONS &
0s 49 49 64 50 I


