AUDIT CONSEIL

AFC GROUPE

Solutien . du Tourlima ot Ses Mtiars

Bervic

MODULE 130 WOK, SUSHI ET POKE BOWLS A VOLONTE

Domaine : Techniques métiers Hotellerie Restauration

Thématique : Cuisine

Formacode : 42742

Durée en heures et en jour : 5 heures

Modalité de la formation : Présentiel

Type de formation : Distantielle — Classe virtuelle

Formateur : La formation est animée par un expert spécialiste des matiéres abordées. Il a été validé par nos
équipes pédagogiques tant sur le plan des connaissances métiers que sur celui de la pédagogie.

Public cible : Tout public

Nombre de personnes min et max : intra 1 a 8 personnes - inter 3 a 8 personnes

Prérequis : L'apprenant doit disposer d’un ordinateur ou tablette avec connexion internet.

Lieux : France et DOM TOM

Tarif : Selon modalités - Nous contacter

Modalités et délais d’acces : Inscription sous 72h — Délai d’acces a définir au cas par cas.

Accessibilité : Etablissement accessible aux personnes handicapées (cf. registre d’accessibilité). Pour tout
renseignement, demandez a contacter le référent handicap.

Obijectifs :
e Maitriser les techniques liées a la préparation de la cuisine japonaise et thailandaise
e Mettre en valeur les préparations culinaires en faisant preuve de créativité.
e Connaitre les produits et ustensiles spécifiques

Programme :
Accueil
e Accueil et présentation.
o Evaluation pratique et théorique (questionnaire d’une page) pour déterminer le niveau des
stagiaires.
e Positionnement et attentes des stagiaires

Mise en ceuvre

e Présentation théorique des différents types de plats :
0 Lestendances du moment, maitriser les cuissons, le gout, la présentation
0 Analyser les fiches techniques
0 Des codes de mise en valeur des produits (matiéres, textures, couleurs)
0 Mettre en ceuvre des normes HACCP de la fabrication a la conservation
0 De la technique d’évaluation du colt du produit

e Réalisation de 4 a 6 recettes en utilisant différentes matieres premieres et les différentes familles des

gammes.

e Travail sur les différentes matieres et matériaux pour faire émerger le potentiel créatif dans la
réalisation de décors.
e Favoriser les circuits courts et les produits de saisons.
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Exemple de recettes proposées donnée a titre indicatif (liste non exhaustive) :

e Wok de beeuf e Wok de porc a l'italienne
e Wok de volaille a la tahitienne e Wok de crevette massalé
e Wok fagon dessert e Sushi
e Wok de canard au cepe o Maki
e California e Poke bowls
e Roll ° ..

Conclusion

o Débriefing, critiques et auto critiques constructives.
e Evaluation de fin de formation.
e Remise des attestations de formation.

Modalités techniques, pédagogiques et d’encadrement :

1. Modalités techniques : supports pédagogiques, ordinateur et vidéoprojecteur, visuels, paperboard.
Un livret synthétique de la formation et des documents annexes seront remis aux participants.

2. Modalités pédagogiques : Pédagogie démonstrative avec travaux pratiques

3. Modalités d’encadrement : Le formateur transmet des bases théoriques, accompagne les travaux
individuels et de groupe, évalue la compréhension en cours de formation, réalise des ajustements.

Organisation de I'’enseignement a distance :

Les sessions de formation a distance se déroulent sur une plate-forme spécifiguement adaptée aux
contraintes de la formation continue. Elle privilégie I'accompagnement et |'assistance pédagogique et
technique. Les sessions impliqueront de la part du stagiaire la participation a des réunions en classe virtuelle

e Réunion en direct avec micro et webcam pour favoriser le tutorat a distance
e Laréalisation de travaux, notamment de recettes a partir des ressources numériques, d'audio de
cours, de fiches techniques, ...
Un protocole individuel de formation est remis a I'apprenant avant le démarrage de formation.
Il convient de disposer d'une bonne connexion internet et de prévoir un temps d'appropriation des outils
dédiés a I'enseignement a distance.

Modalités d’évaluation d’atteinte des objectifs de la formation :

Une évaluation par questionnaire a choix multiples en début de formation permet de déterminer le niveau
de connaissance des stagiaires, leur expérience. Tout au long de la formation, le formateur s’assure de la
compréhension des participants et de satisfaire aux attentes recueillies au démarrage de la session.

Tout au long de |la formation, le formateur accompagne individuellement les participants pour bien
s’assurer que les difficultés sont surmontées.

En fin de formation un débriefing permet de faire le point sur le travail réalisé, de s’assurer que toutes les
attentes ont été comblées, que toutes les réponses ont été données.

Le questionnaire utilisé en entrée de formation permet également de valider les acquis en fin de formation.

Moyens permettant le suivi, I’évaluation des résultats et 'appréciation des participants :

Formation vidéo enregistrée

Attestation de fin de formation mentionnant les objectifs, la nature et la durée de I'action et les résultats de
I’évaluation des acquis de la formation.

Evaluation de fin de formation remplie par le participant.
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