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OBJECTIF PEDAGOGIQUE

PUBLIC .

Demandeur d'emploi

Chef d'entreprise

Salarié

Professionnel des métiers de bouche
Porteur de projet

CODE RNCP

Comprendre les bases des mignardises 100% végétales et sans gluten (role

du gluten/ceufs/laitages et alternatives).

2. ldentifier et utiliser les ingrédients clés : farines sans gluten, protéines

PREREQUIS

Aucun mais il est préférable
de savoir lire et écrire

végétales, liants/épaississants, substituts aux produits animaux.

3. Réaliser un assortiment de mignardises cocktail gourmandes et

équilibrées, en maitrisant textures, saveurs et présentation.
DUREE

| jour soit 7h

HORAIRES METHODE PEDAGOGLQUES

8h30-12h 13h-16h30

Cours en présentiel : sessions en face a face avec le formateur, favorisant les
échanges et l’interaction.

DATES ET LIEUX

Mises en situation et application pratique dans une cuisine pédagogique

Nous consulter entierement équipée
: réalisation en autonomie avec accompagnement/corrections du formateur.

Support utilisé: des présentations et documents vidéoprojetés , des vidéos
INTERVE NANT(S) et photos; des quiz et des exercices d’application format papier

Leilla, cheffe VG

TARIF DISPOSITIF DE SUTVI DE L'EXECUTION DE L'EVALUATION
A partir de 300 € (fnancement su foncs DES RESULTATS DE LA FORMATION

propres). Nous consulter pour les
possibilités de prise en charge et les
montants associés.

LIMITE EFFECTIF e Evaluation des acquis en fin de formation

e Feuilles de présence et certificat de réalisation

5 minimum et 10 maximum e Evaluation de la satisfaction en fin de formation

e Remise d'attestation individuelle en fin de formation

Déclaration d’activité : 04973621497
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*Tatins d oignons rouge

* Muffin d'olives et citrons pei confits

* Brownies a la carotte, gingembre et cumin
*Champignons crus farcis

* Tatakis de pasteque

* Bouchées de tofu laquées aux arachides

DELAI D’ACCES QUALITE ET SATISFACTION CLIENT
De 15 jours a 2 mois en fonction Note qualité globale : * Nombre de session: *
du financement demandé. Note atteinte des objectifs:* Nombre de participant:*
Note reussite examen:* *Nouveau Programme
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MODALLTES -

Formation

intra-entreerise

Une session organisée pour les salariés
d’'une entreprise.

soit dans les locaux de [l'entreprise
(salle conforme), soit dans une salle louée

pour 'occasion.

Formation
inter-entreprise

La salle de formation sera louée a un
prestataire respectant les dispositions en
matiere d’accessibilité des personnes en

situation de handicap

Un mode de formation qui facilite le partage
d’expérience entre les stagiaires issus de
plusieurs entreprises et secteurs d’activite.

DRGANLSATION -

En présentiel
¥ En distanciel

MES -

En continu
¥ En discontinu

en fonction des disponibilités des
salariés.
Le programme peut étre au contexte
et modifié en fonction des attentes.

En présentiel
¥ En distanciel

RYRT

En continu
¥ En discontinu
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https://helloacademie.re/financement/
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