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LA FORMATION CONTINUE.
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Lycée des Métiers de l’Hôtellerie et du Tourisme de Grenoble

Comme tous les ans, nous vous proposons, en partenariat avec le GRETA DE GRENOBLE, des stages animés par des professeurs confirmés. 

Vous trouverez ci-joint les dates et thèmes abordés pour l’année 2011-2012.

	
	Effectif
	Coût du module 
	Durée

	Cuisine
	12
	60 €
	4H


Votre inscription sera definitive des reception de votre paiement

 aucune confirmation ne sera faite par courrier

Les inscriptions seront definitives
Si vous ne pouvez pas vous rendre a une soiree, faites en profiter quelqu’un de votre entourage, aucun remboursement ne pouvant etre effectue, les frais de matiere d’œuvre et de personnel etant engage
Intervenants :

· Jean Paul PENIN 

· Alain FAUCONNET 
· Delphine BRISBOUT
Coordination et inscription:

· Florence GEROME, Laurence DUGIED 
A contacter au 04 76 70 81 16 ou 06 79 26 13 88
Lieu du deroulement des seances: 
LYCEE DES METIERS DE L’HOTELLERIE ET DU TOURISME DE GRENOBLE

15, avenue Beaumarchais   - BP 2446

38034 – GRENOBLE CEDEX 2
04 76 21 38 54
Merci de nous établir un chèque par soirée afin que les encaissements puissent être échelonnés au fur et à mesure de la réalisation des modules
MODULE CUISINE (Modalités) 
Objectifs

Le module est divisé en 3 thèmes : 
Chaque thème comporte :

· La connaissance des produits

· L’utilisation de techniques gestuelles appropriées

· La démonstration et manipulation

· Les différentes cuissons

· Les règles de dressage à l’assiette et au plat

· La dégustation des plats préparés

Déroulement de la séance en cuisine
1. Connaissance du ou des produit(s)

2. Démonstration et fabrication :
Les stagiaires sont divisés en groupe de travail

3. Dégustation :
Chaque groupe dispose de marchandises pour réaliser deux plats

Une partie des plats fabriqués sont destinés à la dégustation avec


Alliance mets et vins.

LES DATES – LES THEMES 

	DATES
	Code Formation

Intervenant
	THEMES

CUISINE 2011 / 2012

	Mercredi 11 janvier 2012
	C6
D. BRISBOUT
	La Coquille St Jacques :
Saint Jacques d’Erquy lutée en coquille

Fricassée de St Jacques

	Mercredi 08 février 2012
	C7
D. BRISBOUT
	Cuisine de la mer :

Brochette de langoustines en tempura shop swey de légumes

Dos de bar au beurre blanc anisé, compotée de fenouil

	Mardi 28 février 2012
	C8
A. FAUCONNET
	Pot au feu :

Pot au feu de lapin minute

Pot au feu de la mer

	Mardi 06 mars 2012
	C9
A. FAUCONNET
	Le lapin :

Rognonnade de lapereau aux champignons sauvages

Petite gibelotte de lapin

	Mercredi 07 mars 2012
	C10
JP PENIN
	Œuf poché en mousseline de volaille truffée, jus émulsionné à l’huile de noisette

Pot au feu de foie gras façon thaï
Julienne de carotte et céleri, mangues et gingembre

	Mardi 13 mars 2012
	C11
A. FAUCONNET
	Le Bar :

Pavé de bar, tartare d’huître et émulsion iodée

Carpaccio de bar fumé et petite ratatouille froide



	Mercredi 14 mars 2012
	C12
JP PENIN
	Souffle chaud de haddock, aioli

Piccata de veau au beaufort et jambon de savoie, ragout de légumes aux morilles (petit pois et pointe d’asperges, mini carotte)

	Mercredi 28 mars 2012
	C14
D. BRISBOUT
	Le Nord 

Mignon de porc à la Chimay, crumble de chicon

Filet de volaille farci, sauce brune, pomme fondante au laurier, pané de maroilles

	Mercredi 25 avril 2012
	C15
D. BRISBOUT
	Retour des beaux jours :

Tarte fine d’asperges et jambon cru aux champignons

Carré d’agneau rôti, ail confit et mini ratatouille


HORAIRES : 17 heures / 21 heures 

Coût par module: 60 EUROS

*Prêt de tablier                *Toque ou calot jetable fourni            *Prêt de couteaux par le professeur
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