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Pourquoi ?

Les différentes techniques et préparations vues au cours pourront aider l’amateur à évoluer mais aussi donner des idées et des recettes originales aux cuisiniers avertis.
A la fin de la formation, vous recevez une attestation de réussite.
Pour qui ?

Toute personne âgée de 16 ans minimum et titulaire du diplôme de l’enseignement primaire, aucun pré requis n’est nécessaire.

Où ?  Quand ?

IEPSCF BLEGNY

Rue Julien Ghuysen

B-4670 BLEGNY

Cette formation comprend 1 unité de formation de 240 périodes. Les cours sont donnés à raison d’une soirée par semaine, soit le mardi soit le jeudi (6x50 minutes).

Comment ?

Le cours débute par une explication et des commentaires sur le menu du jour (souvent composé d’une entrée, d’un plat et d’un dessert). Ensuite vient la réalisation du menu proprement dite et enfin la dégustation des mets.

Les bases de la cuisine seront étudiées lors du cours : le vocabulaire utilisé en cuisine, les découpes de légumes, les différentes méthodes de cuissons (à l’anglaise, vapeur, poêlée, etc.), l’apprêt des viandes et poissons, les préparations de sauces de base, les liaisons, les préparations de pâte en pâtisserie (pâte à choux, pâte brisée, pâte feuilletée), la glacerie, etc. 

Un lexique de vocabulaire et un recueil de recettes sont remis aux élèves en début d’année, les menus sont élaborés en fonction du marché, de la saison ou d’un thème. Trois différentes séries de préparations existent avec une première plus classique, une seconde plus élaborée et une troisième de perfectionnement.
	Qui contacter ?

Secrétariat :
04/387.94.11

Professeurs :
        Madame Dominique DESCENDRE : 0474/23.97.50

        Monsieur Alexandre HORION
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