
DESCRIPTION D’UNE FORMATION EN CUISINE 
                           AVEC DES GRANDS CHEFS  

 
TECHNIQUES DE CUISINE  

 
 
Nombre de participants : 1 
 
Contenu de la formation : Formation  composée  d’un  stage d’une journée de 
cours individuel sur les techniques de cuisine selon les thèmes spécifiques souhaités 
par le stagiaire  
 
Numéro  de  Déclaration  d’activité de Centre de Formation Professionnelle :  
93. 13. 14741. 13  
 
                             
Un  niveau  d’équipement  inédit  en  France 
 
Dans une belle propriété, des équipements conçus sur mesure ont été intégrés. Ils 
offrent aux stagiaires le même niveau de technologie que dans les cuisines des grands 
restaurants gastronomiques. Nous nous sommes adressés aux meilleurs professionnels 
afin que les Chefs Pâtissiers ne  rencontrent  aucune  limite  à  l’expression  de  leur  talent… 
 
La  cuisine  de   la  Villa  des  Chefs  est  un  ouvrage  unique,  dont   l’ergonomie  et   le  design  
ont été définis pour répondre au besoin spécifique des cours de cuisine et de pâtisserie: 
piano de Chef sur mesure, four mixte vapeur, turbine à glace, cellule de 
refroidissement,… 
 

              
 
 
 
 
 
 
 



 
1- Description du stage de cours individuel 
 
Le  cours  :  un  moment  d’échanges  d’expérience  sur  la  base  de  techniques  et  de  
recettes gastronomiques. 
 
 

 
 
La formation  du  stagiaire  s’établit  dans  le  cadre  d’une  rencontre  avec  un  
grand Chef de cuisine.  
Il  s’agira pour le stagiaire  de  prendre  le  temps  de  préparer  et  d’apprécier  une  variété  
de recettes aux côtés du Chef, afin et découvrir des saveurs et des techniques de 
préparation. 

Le thème principal de cette formation se fera autour des recettes que vous 
aurez retenues pour votre première carte. 
 

 
 
Notre Chef mène un  travail  fédérateur,  reprenant  les  principes  d’organisation  et  de  
répartition  des  tâches  d’une  véritable « brigade ». Il aborde les aspects techniques, 
d’hygiène  et  de  sécurité. 
 
 
 
 
 



Programme  d’une  journée type de cours individuel : Cuisine ou Pâtisserie – 6 
Recettes (7 heures de formation) 
 
9h00 : Accueil du stagiaire par le Chef.  
 

- Présentation des recettes qui auront été sélectionnées avec vous. 
- Remise des fiches de recettes  
- Remise  de  l’économat  de  chaque  recette 

 

 
 
Le stagiaire découvrira, aux côtés du Chef, les techniques, astuces, tours de mains 
comme Le Chef le propose dans son propre restaurant. 
 

 
 
Le travail avec le Chef sera orienté autour du thème de la journée. 
 
12h30 : Dégustation des plats préparés - Collation servie à table  
 
Les plats seront ensuite dressés par le stagiaire. Le Chef illustre le résultat à 
travers la dégustation des réalisations. 
 
13h15 : Reprise de la formation en cuisine. 
 

                            
 
15h15 : Dégustation des plats préparés  dans  l’après  midi 
 
16h00 : Fin de la formation 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

LES CHEFS 
Le groupe de participants sera accueilli par un des Chefs suivants, selon les tendances 

culinaires souhaitées par les stagiaires  

 

 



 

TARIF DE LA PRESTATION 
 
STAGE DE CUISINE DE UNE JOURNEE DE COURS INDIVIDUEL :      
     
    1620€  T.T.C.  (activité non soumise à T.V.A.) 
 

- Tarifs dégressifs sur plusieurs journées (nous consulter) ; 
- Conseil  pour  l’établissement  d’une  nouvelle  carte  (recettes,  techniques  te  

économat) offert pour une formation à partir de 3 journées. 
 
Le règlement de la totalité  de  la  formation  s’effectue  à  la  commande (sauf quote part 
prise en charge par un organisme de financement).  
 
Ces prix ont été calculés le 7 Février 2017, pour la période indiquée et des tarifs en vigueur ce jour. Toute 
modification du contenu de la prestation entraînera un réajustement de cette cotation.  


