CUISINE

Ha M MNUTRITION i ESTION

Les Finger Food

A l'issu de cette formation, les participants seront capables de :

Réaliser des plats en manger main et compatible aux besoins du public

Maitriser les différentes techniques.
Varier I'alimentation proposée.

Réinstaurer le plaisir de manger et la convivialité autour du repas.

Maitriser les textures modifiées.

Chef gérant
Chef de cuisine
Cuisinier

Intra entreprise/présentiel
5 maxi

Formation non
certifiante.
Dates et horaires a

définir avec le formateur.

Envoie du devis et de la
convention avec
signature et cachet.
Documentations
pédagogiques
comprises.

Bulletin d’inscription a
retourner 8 jours avant
le démarrage de la
formation.

Tarif :

Co(t de la formation :
198 € HT/ pers soit 238 €
TTClpers

Frais de déplacement du
formateur (variable)

La pédagogie est active et participative tout en favorisant les
échanges entre participants.

Exercice en groupe, confection de plats en manger main.

Apport théorique et technique suivant les moyens mis a
disposition par la structure

Etude des besoins et mise en place d’'un plan d’action si
nécessaire.

La documentation pédagogique mise permettra aux stagiaires
de conserver un support en complément de la prise de note.

L’évaluation sera assurée tout le long de la formation par le
biais d’échanges sur les thémes abordés.

Nous effectuerons une évaluation en début et en fin de
formation afin de contréler I'acquisition du programme.

Un questionnaire de satisfaction est remis aux stagiaires en fin
de stage, cela leur permet d’évaluer a chaud la formation
(atteinte des objectifs, approche pédagogique de I'animateur).

6 mois apres la fin de la formation, nous vous adresserons par
mail une enquéte de satisfaction portant sur I'évaluation de la
mise en ceuvre des compétences acquises depuis la formation.



CUISINE HOTELLERIE HACCP NMUTRITION GESTION

Pourquoi et pour qui réaliser les manger main.

Utilisations d’'un matériel adapté et de différents liants

Les différentes techniques pour réaliser les manger main.

Le rble de la décoration dans I'appétence.

L’hygiéne et la sécurité :

Le nettoyage et stockage du matériel.
La tenue et I'hygiéne du personnel.
Définition des protocoles de suivi de température.

Réalisation, présentation et dégustation des plats.

En cas de situation de handicap contacté nous pour envisager les modalités d’adaptation de la
formation.

Nous programmons des dates de formation en fonction de vos disponibilités.
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