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NOS THEMES DE FORMATIONS METIERS

Maitriser la cuisine traditionnelle

La cuisine végétarienne et végane
La cuisine du monde

La cuisine de bistrot revisitée

La cuisine gastronomique & créative
Devenir Maitre restaurateur

Les desserts : farandoles & pdtisseries
Savoir élaborer une carte menu
Cuisine s/vide & basse température
Le codt de l'assiette

L'art du service en salle

Adaptation a la clientele étrangere
Concevoir un buffet froid

Les pieces cocktails et verrines
Dressage de plats
Zythologie-Barista-Tea blender

Les cocktails (création et mixologie)
Lutte contre le gaspillage alimentaire
Fabriquer ses pains

Organisation du travail en cuisine
Cuisine des tapas

Salade & sandwicheries innovantes
Traiteur & Organisateur de réception
Sommellerie

Les recettes du terroir

L'art du Crépier - L'art du Pizzaiolo
Viandes matureées

Réception & nettoyage en cuisine
Haccp & plan de maitrise sanitaire

Datadock

Organisme validé
et référencé

Les classiques revisités

Les tartes et tartelettes

Innovation pour entremets

Petits gdteaux nouvelles tendances
Friandises & confiseries

Les petits fours secs et moelleux
Les gdteaux sans frontiere

Les mignardises

Verrines sucrées

Les blches classiques et glacées
Les piéces-montées

Les macarons

Les décors en patisserie

Truffes - pralinés et ballotins
Sculpture et alchimie du chocolat
Saveurs innovantes des arts sucrés
Glaces, cremes glacées, sorbets et
entremets

Le pain sous toutes ses formes (levain -
spéciaux)

Label/Qualité (EPV-100% viennoiserie)
Snacking et Street food

Patisserie végétale et sans gluten
Les viennoiseries du chef
Optimisation de la production
Vitrine en féte

L'art du visuel gourmand

Cupcake & cake design

Brio de pdtisserie fine

Spécial galettes

Les secrets du Cheesecake

Hygiéne et allergenes
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NOS THEMES DE FORMATIONS TRANSVERSALES

o Etiquetage et tracabilité e Notions de comptabilité

e La gestion des réclamations e Savoir décrypter un bilan

e Manager une équipe au quotidien e La comptabilité analytique

e Savoir recruter e Droit du travail et conventions collectives
e Techniques et force de vente e Rationaliser la rotation du personnel

e Accueil et suivi clientele e La gestion de son entreprise
 Lanques adaptées a la profession (anglais..) e Améliorer la marge brute

e Comment communiquer e La gestion des stocks

e (réation d'un site sous Wordpress e Comment réduire la fiscalité

e E-réputation et référencement e Choisir son statut (Holding, Franchise..)
e Savoir utiliser les réseaux sociaux e L’habilitation électrique

e Les outils pour fidéliser sa clientele e Les regles de sécurité

e Publisher & le multimédia e Comment labelliser son entreprise

e Numeériser la gestion de son entreprise e Bien utiliser Word ou Pages

e Apprendre a sauvegarder e Bien utiliser Excel ou Numbers

* Digital et RGPD  Premiers secours (AF.G.S.U)

e Les techniques du marketing e Sécurité incendie (SSIAP)

NOTRE EQUIPE PEDAGOGIQUE METIERS

Morgan CASTER - [pétisserie] -

Mickael REANO - [restauration-cenologie-mixologie-réception) -

Laurent AGAR [mixologie-cocktails-Bartending-Flair)

Gérard BERTIN [pétisserie]

Paul OCCHIPINTI [chocolat]

David BRIAND (pdtisserie]

Franck PUTELAT [cuisine gastro]

Thomas SUBRIN [boulangerie]

Jean Thomas SCHNEIDER [pétisserie-glacier]

Thierry DIEU [cuisine du monde-cuissons-viandes maturées-s/vide)

Guy MOUCHERAUD (haccp-allergénes-PMS-sommellerie-service en salle-Zythologie)
Loris GUBBINI [crépier-pizzaiolo-cuisson évolutive-cuisine traditionnelle]
Yvon LEVASLOT [bistronomie-pétisserie-gastronomie]

Frederic FAURE [sommellerie]
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NOTRE EQUIPE PEDAGOGIQUE TRANSVERSALE

Timothy AXWORTHY [anglais]

Cédric CASTELLA [organisation-logistique-incendie-recrutement-habilitation électrique-CACES)
Philippe CONTAL [réseaux sociaux-digital-e-commerce]

Eddy HUBERT [bureautique-word-excel)

Jéréme DUMOUX [webmaster-e-réputation)

Stewart PAUNE [anglais)

Frederic POLGE [bureautique-word-excel]

Sarah RANDALL [anglais)]

Philippe STAMATIOU [management]

Muriel ROQUES [comptabilité)

Bruno TOBIA [hygiéne el sécurité-SST lers secours-ESI-PPMS-EPI extincteurs-ERP-habilitation électrique]
Khaled HAMADET [RGPD réglement général et protection des données)

Jean Frangois SAMMUT [gestion de I'entreprise-bilan-droit du travail-fiscalité)

Heidi MONGES [réseaux sociaux-référencement)

Jean Jacques PAYROS [PowerPoint-Publisher)

Valérie CROHIN [merchandising-idées vitrine-mise en avant des produits]

Jean Paul LUGAN /management-coaching-ressources humaines)

LA FORMATION PROFESSIONNELLE CONTINUE PERMET
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