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NOS FORMATIONS
SUR-MESURE
EN ENTREPRISE

Nos modules de formation peuvent étre
adaptés afin d’étre dispensés dans plusieurs
formats intra-entreprise.

d votre demande, DUCASSE Education met
en place un programme de formation sur-
mesure dispensé directement sur votre lieu
de travail ou dans nos locaux, a la période qui
vous convient.

En s’adaptant a votre environnement technique,
a votre structure interne et aux compétences
de vos collaborateurs, nos professionnels
mettent leur expérience a votre service et vous
proposent un projet personnalisé qui rendra
vos équipes opérationnelles dés la fin de la
formation.

Profitez de formations sur-mesure,
dispensées par nos experts,
chez vous ou dans nos locaux.













LES INVITES D’ALAIN DUCASSE

dkrame Benallal Mauro Colagreco
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LES RESTAQURANTS D’ALAIN DUCASSE LES RESTAQURANTS D’AdLAIN DUCASSE

JET,
S A

Rencontres étoilées: Entrées et plats 3 étoiles Cucina Spoon 2
Monaco, Paris, Londres Cuisine italienne de caractére Cuisine d’un globe-trotteur
PAGES 50 ET 92
PAGE 104 PAGE 101 PAGE 74

>

Desserts 3 étoiles

PAGES 51 ET 96
26 27




Poissons, légumes, céréales

28

LA NATURALITE D’ALAIN DUCASSE

Trilogie contemporaine

PAGE 55 ET 127

AQUTOUR DES PRODUITS

Nouveaux modes
alimentaires
Flexitarisme gourmand

PAGE 566

Retour du marché Cuisine végétale

PAGE 61 PAGE 121

Volailles, viandes et gibiers Poissons et crustacés

PAGE 118 PAGE 62
29




PERFECTIONNEMENT DES TECHNIQUES TENDANCES CULINAIRES

Bases techniques Modes de cuisson Design dans votre assiette L’esprit bistrot

de la cuisine Tradition / Evolution
PAGE 66 PAGE 110

PAGE 45 PAGE 80

Méthode Sous-vide Desserts de bistrots

Mise en place, production et envoi
PAGE 111

PAGES 42 ET 89



RESTAQURATION D’HOTEL ET TRAITEUR RESTAURATION NOMADE
ET CANTINE CHIC
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Brunch Brunch Best-sellers du snacking Nouvelles tendances
et petit-déjeuner salé et petit-déjeuner sucré international du snacking veggie
PAGE 538 PAGE 97 PAGES 52 ET 131 PAGE 69

gl

Séminaires - Piéces cocktail
Buffets - Cocktails Innovation

PAGE 57 ET 99 PAGE 79 33




PATISSERIE

NET,
S A

i

Jessica Préalpato Desserts 3 étoiles

PAGE 128 PAGES 51 ET 98

Desserts de bistrot

PAGE 111
34

PATISSERIE

NET,
S A

Brunch
et petit-déjeuner sucré

PAGE 97

Fruits et Iégumes
en patisserie

PAGE 67

35




36

Service dttitude

PAGE 98

ARTS DE Ld TABLE

dutour des vins

PAGE 112

La vente intelligente

PAGE 116

AQUTRES EXPERTISES
DE LA RESTAURATION

Permis d’exploitation
(formation légale
avec remise CERFQ)

Hygiéne alimentaire
en restauration commerciale

PAGES 46, 76 ET 103
PAGES 47, 77 ET 107
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Gestion économique
d’un restaurant

PAGES 43, 60, 72, 84, 102

37
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METHODE SOUS-VIDE
MISE EN PLACE, PRODUCTION ET ENVOI

Maitrise, pratique et avantages en collaboration
avec Multivac

3 JOURS / 24H

LAGNY-SUR-MARNE

1450¢€

OBJECTIFS

dppréhender les différentes
possibilités d’exploitation
de la méthode sous-vide

Maitriser les différents types
d’élaboration et de conservation
en respectant produits

et saveurs

Optimiser la gestion du temps
du personnel en cuisine

ainsi que le rendement

et la productivité

CONTENU

Introduction théorique

sur la méthodologie d’utilisation,
le rendement, I’équipement

et les normes d’hygiene

Elaboration de mets complets en
cuisson sous-vide

Explication des différents
principes de juste cuisson
et conservation en fonction
des produits traités

Méthodologie de stockage
et conservation

Techniques de régénération
et d’envoi

42 PERFECTIONNEMENT DES TECHNIQUES

16 — 19

GESTION ECONOMIQUE
D’UN RESTAURANT

2 JOURS / 16H

ARGENTEUIL 750€

OBJECTIFS

Comprendre les enjeux
de la gestion des achats
et des stocks

Evaluer et contréler
les colits liés aux commandes
et au stockage

Utiliser des fiches techniques

Connaitre les spécifications
produits

CONTENU
Processus de commande

Gestion des achats,
stocks et inventaires

Définition et applications
de la fiche technique

Calcul des colts
et détermination du prix
de vente

Prévision des ventes: objectifs,
critéres, méthodes

AQUTRES EXPERTISES DE LA RESTAQURATION 43




24

20

BASES TECHNIQUES DE Ld CUISINE

Les indispensables a la mise en valeur
de vos assiettes

4 JOURS / 32H

ARGENTEUIL

1 450€*

OBJECTIFS

Maitriser les bases techniques
appropriées a chaque famille
de produits, pour les adapter
et les décliner a volonté selon
votre carte, votre clientéle

et votre concept

Optimiser le rendement

en utilisant les produits

au maximum et en adoptant

les techniques les plus efficaces

Connaitre la saisonnalité
des produits, leur origine
et savoir distinguer leur qualité

*Possibilité d’inscription
a la journée

CONTENU

Jour 1: Elaboration successive
de bases culinaires diverses,

de jus, sauces et condiments qui
amélioreront la qualité gustative
de vos assiettes et seront

la signature de vos plats

Jour 2: Elaboration de recettes
autour des familles de légumes,
végétaux et céréales et application
de techniques de taillage et cuisson,
attenantes a chaque produit

Jour 3: Elaboration de mets
complets et sauces, autour

de volailles et viandes et application
de techniques de découpe

et préparations préliminaires
attenantes a chaque produit

Jour 4: Elaboration de mets
complets et sauces, autour

de poissons, mollusques, crustacés
et application de techniques de
filetage et préparations préliminaires
attenantes a chaque produit

PERFECTIONNEMENT DES TECHNIQUES
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HYGIENE ALIMENTAIRE
EN RESTAQURATION COMMERCIALE

Formation légale

2 JOURS / 14H

ARGENTEUIL

550¢€

OBJECTIFS

Connaitre et respecter
la législation en vigueur

Engager une démarche qualité
pour un niveau d’hygiéne
et de sécurité optimal

S’approprier et mettre

en place le systéme
documentaire de tracgabilité
de la démarche (HACCP)

CONTENU

Identification des grands
principes de la réglementation

dnalyse des risques liés
a une insuffisance d’hygiéne

Mise en ceuvre des principes
d’hygiene
dliments et risques

pour le consommateur

Les fondamentaux
de la réglementation
communautaire et nationale

Le plan de maitrise sanitaire

46 AQUTRES EXPERTISES DE LA RESTAQURATION

20 — 26

PERMIS D’EXPLOITATION

Formation légale avec remise CERFA

3 JOURS / 21H

ARGENTEUIL 500€

OBJECTIFS
Obtenir le permis d’exploitation

Sensibiliser les exploitants
aux différentes réglementations
concernant la profession

Démontrer les limites légales
afin de pallier les défaillances
consécutives a une fermeture
administrative ou judiciaire
notamment dans les domaines
couverts par le code de la santé
publique et le code pénal

CONTENU

L’environnement juridique
en France

La responsabilité civile
et pénale des exploitants

L’ouverture et I’exploitation
d’un débit de boissons

Les obligations en matiére
de protection de la santé
publique

La réglementation sur
les jeux et loteries

Les décisions de fermetures
des débits de boissons,
la fermeture administrative

L’animation de I’établissement et
les obligations qui en découlent

AQUTRES EXPERTISES DE LA RESTAQURATION 47







MAR

LUN.

ENTREES ET PLATS 3 ETOILES

Une sélection de recettes pour s’approprier le savoir-faire
de la haute cuisine

3 JOURS / 24H

ARGENTEUIL

1 650€

OBJECTIFS

dppréhender I’esprit

de la cuisine d’dlain Ducasse
afin de diversifier et améliorer
votre offre gastronomique

Perfectionner les associations
et I’équilibre de vos cartes
et menus

Comprendre et reproduire

les méthodologies de travail
appliquées dans les restaurants
étoilés

50 LES RESTAURANTS

CONTENU

dpplication pratique sur

la base de recettes issues des
restaurants triplement étoilés
du chef Adlain Ducasse:

«Qlain Ducasse au Plaza
dthénée» a Paris,

«Qlain Ducasse a I’'Hbtel

de Paris» a Monaco

et «Qlain Ducasse at

The Dorchester» a Londres

Maitrise des méthodologies
d’un restaurant 3*: élaboration
des bases, jus et sauces, mise
en place, cuisson (juste cuisson,
traditionnelle et sous-vide)

et techniques de dressage
d’assiettes

D’ALAIN DUCASSE

JEU.

DESSERTS 3 ETOILES

Une sélection de recettes pour s’approprier le savoir-faire
de la haute pdtisserie

2 JOURS / 16H

ARGENTEUIL 970¢€

OBJECTIFS

Comprendre 'esprit

des desserts du chef

dlain Ducasse afin de diversifier
vos prestations et améliorer
I’équilibre et les alliances

de votre carte

dppréehender les produits
et techniques singulieres
aux restaurants dlain Ducasse

dppliquer les méthodes
des restaurants étoilés
pour ameliorer

vos performances

CONTENU

Elaboration de desserts issus
des restaurants triplement
étoilés d’dlain Ducasse:

«Qlain Ducasse au Plaza
dthénée» a Paris, «dlain
Ducasse at The Dorchester»
Londres et «dlain Ducasse
’H6tel de Paris» a Monaco

- O~

dpplication des méthodologies
des restaurants étoilés:

mise en place, jeu de textures
et températures, desserts

en plusieurs services, etc.

Mise en valeur des desserts
a travers un dressage esthétique,
soigné et précis

PATISSERIE 51




MAR

03 —10

BEST-SELLERS DU SNACKING
INTERNATIONAL

Innovation et expertise appliquées
aux modes de consommation nomades

2 JOURS / 16H

ARGENTEUIL 970¢€

OBJECTIFS

dppréhender les classiques
de la street food internationale
afin de diversifier votre offre

Proposer une offre visant
le meilleur rapport qualité /
temps d’exécution / prix de vente

Savoir mettre en valeur
esthétiquement vos produits
selon votre concept

Maitriser techniques

et méthodes afin de pouvoir
décliner votre offre dans

votre ou vos points de vente tout
en optimisant productivité

et rendement

CONTENU

Recettes incontournables

du snacking international

avec réinterprétation ludique

et pratique pour une dégustation
sur le pouce

Travail autour du go(t,

des textures et de I’esthétique
de produits variés: burger,
sandwich, salade, buddha bowl,
soupe, pasta box, tarte,

petit plat chaud, etc.

Utilisation de produits frais
et mise en valeur de produits
semi-élaborés de qualité

Mise en scene des produits
avec utilisation de contenants
jetables et arts de la table

52 RESTAURATION NOMADE ET CANTINE CHIC

1=

JEU.

BRUNCH ET PETIT-DEJEUNER SALE

De multiples combinaisons
pour des matins gourmands

2 JOURS / 16H

ARGENTEUIL 970¢€

OBJECTIFS

Se démarquer en proposant
une offre de brunch et petit-
déjeuner tendance et esthétique

dpprehender différentes
techniques de préparation
pour une mise en ceuvre
au quotidien

Maitriser la préparation

et la mise en scene

des produits avec une réflexion
sur 'organisation et la maitrise
des colts

CONTENU

Elaboration de recettes salées,
chaudes et froides, inspirées
des nouvelles tendances brunch
et petit-déjeuner

Déclinaison de recettes variées
et innovantes autour des ceufs,
salades, pains, etc.

Utilisation de produits frais
et mise en valeur de produits
semi-élaborés de qualité

Mise en pratique de méthodes
d’organisation et de techniques
spécifiques a l'offre brunch

et petit-déjeuner

RESTAURATION D’HOTEL ET TRAITEUR 53




10 —1o

TRILOGIE CONTEMPORAINE
POISSONS, LEGUMES, CEREAQLES

Sublimer le caractere naturel des produits au travers
de techniques contemporaines

3 JOURS / 24H

ARGENTEUIL

1 250¢€

OBJECTIFS

Malitriser et s’inspirer
de techniques propres a la
«Naturalité» d’dlain Ducasse

Valoriser et exploiter

au maximum les produits

de la trilogie poissons - [égumes
- céréales et leur golt originel
en les travaillant de fagon

plus saine

Travailler des associations

de cuissons, textures

et températures pour une offre
contemporaine

CONTENU

Découverte de la «Naturalité»
d’dlain Ducasse sublimant
les produits

Elaboration de recettes

et condiments de saison basés
sur une trilogie de produits
de la mer, de céréales

et de légumes

dpplication de techniques
culinaires contemporaines:
lacto-fermentation, utilisation
de fumoir et big green egg,
coction au son, extraction

des jus, cuisson vapeur, basse
température, etc.

LA NATURAQLITE D’ALAIN DUCASSE

55




MAR

23 — 24

NOUVEAQUX MODES ALIMENTAIRES
FLEXITARISME GOURMAAND

Une carte plus végétale et raisonnée

2 JOURS / 16H

ARGENTEUIL 970¢€

OBJECTIFS

Savoir adapter votre carte
aux nouvelles attentes des
consommateurs et nouveaux
modes alimentaires

(ex: régime flexitarien,
végétarien, sans gluten, etc.)

Proposer une offre variée
de plats équilibrés et sains,
adaptés a la tendance actuelle

Connaitre et utiliser

les propriétés des produits
pour de meilleures alliances
de golts

CONTENU

Elaboration de recettes saines
et équilibrées sublimant

les produits pour des alliances
gustatives gourmandes

Utilisation de différentes
céréales, farines sans gluten,
super aliments et alicaments

Sélection de produits: [égumes
et fruits biologiques, produits
aquatiques de péche durable
et produits carnés d’artisans-
producteurs

Utilisation «raisonnée»
de produits d’origine animale:
moins de quantité, plus de qualité

Utilisation modérée de sel, sucre
et matieres grasses

56 LA NATURAQLITE D’ALAIN DUCASSE

30.03 — 1.04

SEMINAIRES — BUFFETS — COCKTAILS

Organisation, production et régénération adaptées
aux gros volumes

3 JOURS / 24H

ARGENTEUIL 1 450¢€

OBJECTIFS

Pouvoir proposer a vos convives
une offre contemporaine

et qualitative en termes de golt
et d’esthétique

Maitriser les techniques
et méthodologies selon le type
d’établissement et de prestations

Optimiser le rendement,

la productivité, le colit matiére
et 'organisation des ressources
humaines

CONTENU

Recettes classiques revisitées
et contemporaines, adaptées
a différentes prestations

Réalisation d’une offre
séminaires avec élaborations
traditionnelles ou sous-vide
pour un envoi direct ou différé
en régénération

Réalisation d’une offre buffets
et piéces cocktails avec création
d’un buffet froid et chaud

et de bouchées «finger food»

Utilisation de produits frais
et valorisation des produits
semi-élaborés

RESTAURATION D’HOTEL ET TRAITEUR 57







AVR

14—1o

GESTION ECONOMIQUE
D’UN RESTAURANT

20 —

RETOUR DU MARCHE

MAR.

Une carte gourmande au fil des saisons

2 JOURS / 16H ARGENTEUIL 750€ 2 JOURS / 16H ARGENTEUIL 970¢€

OBJECTIFS

Comprendre les enjeux
de la gestion des achats
et des stocks

Evaluer et contréler
les colits liés aux commandes
et au stockage

Utiliser des fiches techniques

Connaltre les spécifications
produits

CONTENU
Processus de commande

Gestion des achats,
stocks et inventaires

Définition et applications
de la fiche technique

Calcul des colits
et détermination du prix
de vente

Prévision des ventes: objectifs,
critéres, méthodes

60 AQUTRES EXPERTISES DE LA RESTAQURATION

OBJECTIFS

Savoir composer une carte
ou ardoise adaptée a la tendance
actuelle selon la saison

Maitriser les bases techniques
nécessaires pour décliner

les produits de saison dans
une offre d’entrées et plats

du jour, gourmande et variée

Connaltre la saisonnalité
des produits afin de gagner
en qualité et rentabilité

CONTENU

Elaboration de mets complets
a base de produits de saison
facilement déclinables

pour vos entrées et plats

du jour a I’ardoise

dpplication de multiples
techniques adaptées

a 'organisation des bistrots
et brasseries

Réalisation de recettes
valorisant produits locaux
saisonniers et traditions
culinaires

Méthodologie d’élaboration
de bases, jus, sauces
et préparations préliminaires

Mise en pratique de techniques
de cuisson, régénération,
dressage et envoi

AQUTOUR DES PRODUITS 61




AVR

22 —

23

POISSONS ET CRUSTACES

Approfondissement
et perfectionnement des techniques

2 JOURS / 16H

ARGENTEUIL

970¢€

OBJECTIFS

Redécouvrir et connaitre

les produits de la mer:
saisonnalité, techniques
adaptées, différentes utilisations
pour diversifier votre carte

et améliorer la qualité gustative
et visuelle de vos mets

Maitriser la saisonnalité,

le filetage, les découpes

et les utilisations possibles

des produits aquatiques dans
un souci de colt matiére
controlé et de qualité constante

Optimiser l'utilisation
des produits pour réduire
les pertes et optimiser

le rendement

CONTENU

Réalisation de mets complets
et sauces a partir de poissons
et crustacés de saison,

de mer et de riviere

Mise en pratique des techniques
de préparations préliminaires,
filetages, découpes, préparations
singuliéres et cuissons liées

aux produits traités

Réalisation de garnitures
gourmandes et contemporaines

62 AQUTOUR DES PRODUITS







MAI

1=

MAR.

DESIGN DANS VOTRE dASSIETTE

La signature de votre carte
par la mise en scéne des produits dans l'assiette

2 JOURS / 16H

ARGENTEUIL

970¢€

OBJECTIFS

Savoir mettre en valeur

une assiette et choisir les arts
de la table en fonction

de différents concepts

de restauration

dpprehender les techniques
de dressage selon votre offre
et votre type d’établissement

Se démarquer gréce
a une esthétique contemporaine
et séduisante

CONTENU

Principes de dressage autour
de 4 concepts de restauration:
gastronomique, bistrot,
bistronomie et offre nomade

Travail autour des taillages,
découpes, cuissons et choix
des arts de la table

Réalisation de différents
dressages selon les notions
suivantes: esthétique, arts

de la table, positionnement

des ingrédients, quantités,
netteté et alliances des couleurs

66 TENDANCES CULINAIRES

lo —14

FRUITS ET LEGUMES
EN PATISSERIE

S’ouvrir a une nouvelle palette de saveurs

2 JOURS / 16H

ARGENTEUIL 970¢€

OBJECTIFS

Etendre son ouverture d’esprit
sur I’association des fruits
et légumes en péatisserie

Maitriser de nouvelles
techniques afin de pouvoir créer
une offre contemporaine adaptée
a la demande de votre clientéle

Redéfinir les codes

de la péatisserie en s’inspirant
des méthodologies de création
et de dressage propres

a la cuisine

Savoir créer sa propre
identité au travers
«d’accompagnements»
de dessert

CONTENU

Création de desserts cuisinés
associant les fruits
et les légumes

Travail autour d’associations
de saveurs et textures nouvelles

Utilisation de fruits et Iégumes
de saison de maniére optimale
et sous de multiples formes:
jus, espuma, cuit, cru,
condiment, etc.

Mise en valeur des produits

a travers différentes techniques
de cuisson: sous-vide, roti, grillé,
snacké, poché, gastrovac, etc.

PATISSERIE 67




20 — 20

NOUVELLES TENDANCES
DU SNACKING VEGGIE

Déjeuner sur le pouce sain, rapide et bon

2 JOURS / 16H ARGENTEUIL 970¢€

OBJECTIFS CONTENU

Développer une offre healthy Recettes tendances
inspirée des tendances fortes et équilibrées axées
de la street food sur le végétal (incluant ceufs

et produits laitiers) avec
réinterprétation ludique

et pratique pour une dégustation
sur le pouce

Proposer une offre visant
le meilleur rapport qualité /
temps d’exécution / prix de vente

Savoir mettre en valeur
esthétiquement vos produits
selon votre concept

Travail autour du go(t,

des textures et de I’esthétique
de produits variés: salade bar,
buddha bowl, petit plat chaud
végetarien, soupe, smoothie,
pasta box, tarte, sandwich, etc.

Maitriser techniques

et méthodes afin de pouvoir
décliner votre offre dans votre
ou vos points de vente tout

en optimisant productivité

et rendement

Utilisation de céréales
et farines sans gluten, super
aliments et alicaments

Mise en scene des produits
avec utilisation de contenants
jetables et art de la table

RESTAURATION NOMADE ET CANTINE CHIC 69






02— 03

GESTION ECONOMIQUE
D’UN RESTAURANT

2 JOURS / 16H ARGENTEUIL 750€
oD
- OBJECTIFS CONTENU

Comprendre les enjeux Processus de commande

de la gestion des achats

et des stocks Gestion des achats,

stocks et inventaires
Evaluer et contrbéler

les colits liés aux commandes Définition et applications
et au stockage de la fiche technique
Utiliser des fiches techniques Calcul des colts

et détermination du prix
Connaitre les spécifications de vente
produits

Prévision des ventes: objectifs,
critéres, méthodes

72 AQUTRES EXPERTISES DE LA RESTAQURATION




JU

08 — U3

SPOON 2
CUISINE D’UN GLOBE-TROTTEUR

Voyage au cceur des épices

2 JOURS / 16H ARGENTEUIL 970¢€
OBJECTIFS CONTENU

dcquérir une méthodologie Réalisation de recettes selon

de création adaptable a tous les I’identité culinaire

styles de cuisine et Porganisation de travail

propre au restaurant «Spoon 2»

dppréhender les produits, d’dlain Ducasse

techniques et concepts

culinaires attenants a chacun Conception d’une cuisine

des pays traités identitaire marquée au fil
d’assiettes centrées sur

Pouvoir créer une offre les saveurs et épices de I’Orient

conceptuelle actuelle adaptée

a votre clienteéle Découverte et élaboration

de mets issus des villes

de la Route de la Soie: Bombay,
Katmandou, Kassala, Doha,
Beyrouth, etc.

Eveil autour de notions
historiques et géopolitiques
du golt

74 LES RESTAQURANTS D’dLAdIN DUCASSE




JU

U6 — 03

HYGIENE ALIMENTAIRE
EN RESTAQURATION COMMERCIALE

Formation légale

2 JOURS / 14H

ARGENTEUIL

550¢€

OBJECTIFS

Connaitre et respecter
la législation en vigueur

Engager une démarche qualité
pour un niveau d’hygiéne
et de sécurité optimal

S’approprier et mettre

en place le systéme
documentaire de tracgabilité
de la démarche (HACCP)

CONTENU

Identification des grands
principes de la réglementation

dnalyse des risques liés
a une insuffisance d’hygiéne

Mise en ceuvre des principes
d’hygiene
dliments et risques

pour le consommateur

Les fondamentaux
de la réglementation
communautaire et nationale

Le plan de maitrise sanitaire

76 AQUTRES EXPERTISES DE LA RESTAQURATION

10 —12

PERMIS D’EXPLOITATION

Formation légale avec remise CERFA

3 JOURS / 21H

ARGENTEUIL 500€

OBJECTIFS
Obtenir le permis d’exploitation

Sensibiliser les exploitants
aux différentes réglementations
concernant la profession

Démontrer les limites légales
afin de pallier les défaillances
consécutives a une fermeture
administrative ou judiciaire
notamment dans les domaines
couverts par le code de la santé
publique et le code pénal

CONTENU

L’environnement juridique
en France

La responsabilité civile
et pénale des exploitants

L’ouverture et I’exploitation
d’un débit de boissons

Les obligations en matiére
de protection de la santé
publique

La réglementation sur les jeux
et loteries

Les décisions de fermetures
des débits de boissons,
la fermeture administrative

L’animation de I’établissement
et les obligations qui en découlent
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10 -1

PIECES COCKTAIL
INNOVATION

Recettes d’un cocktail réussi

2 JOURS / 16H

ARGENTEUIL 970¢€

OBJECTIFS

Se démarquer en proposant
une offre cocktail qualitative
en termes de golt

et contemporaine
esthétiquement

Maitriser les méthodes
d’élaboration, cuisson

et régénération spécifiques
a ce type de prestation

dppréhender les techniques
abordées afin de les adapter
au sein de votre hotel

CONTENU

Réinterprétation de classiques
francais et internationaux

en version «finger food» pour
des cocktails innovants

Travail autour des golts,
des textures, du visuel
et d’'une mise en scéne
contemporaine

ddaptation des méthodologies
et techniques a I’envoi
en cocktail

Utilisation de produits frais
et valorisation des produits
semi-élaborés
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22— 23

MODES DE CUISSON
TRADITION / EVOLUTION

Maitrise, pratique et avantages

2 JOURS / 16H ARGENTEUIL 780¢€
o
- OBJECTIFS CONTENU
dppréhender les exploitations Elaboration de mets complets
possibles des produits utilisant des techniques
selon différentes techniques et matériel de cuisson multiples:
de cuisson coction, lacto-fermentation,

big green egg, fumaison, basse
température, wok, plancha,
vapeur, gastrovac, etc.

Connaltre et savoir adapter
les techniques de cuisson afin
de proposer une offre variée
Explication des principes

de cuisson des produits selon
les techniques choisies

Mafitriser et associer
les techniques de cuisson
en respectant et en sublimant
les produits Introduction sur la méthode
de cuisson sous vide
et les équipements utilisés
avec remise de tableaux
de cuisson attenants
aux produits traités

80 PERFECTIONNEMENT DES TECHNIQUES







26 — 2

GESTION ECONOMIQUE
D’UN RESTAURANT

2 JOURS / 16H ARGENTEUIL 750€
OBJECTIFS CONTENU
Comprendre les enjeux Processus de commande

; de la gestion des achats .

= et des stocks Gestion des achats,

stocks et inventaires
Evaluer et contrbéler

les colits liés aux commandes Définition et applications
et au stockage de la fiche technique
Utiliser des fiches techniques Calcul des colts

et détermination du prix
Connaitre les spécifications de vente
produits

Prévision des ventes: objectifs,
critéres, méthodes

84 AQUTRES EXPERTISES DE LA RESTAQURATION







14 —16

METHODE SOUS-VIDE
MISE EN PLACE, PRODUCTION ET ENVOI

Maitrise, pratique et avantages en collaboration
avec Multivac

3 JOURS / 24H

LAGNY-SUR-MARNE

1450¢€

OBJECTIFS

dppréhender les différentes
possibilités d’exploitation
de la méthode sous-vide

Maitriser les différents types
d’élaboration et de conservation
en respectant produits

et saveurs

Optimiser la gestion du temps
du personnel en cuisine

ainsi que le rendement

et la productivité

CONTENU

Introduction théorique

sur la méthodologie d’utilisation,
le rendement, I’équipement

et les normes d’hygiene

Elaboration de mets complets en
cuisson sous-vide

Explication des différents
principes de juste cuisson
et conservation en fonction
des produits traités

Méthodologie de stockage
et conservation

Techniques de régénération
et d’envoi

PERFECTIONNEMENT DES TECHNIQUES 89
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VEN.
dRNAUD NICOLAs
MEILLEUR OUVRIER DE FRANCE
Charcuterie cuisinée

1 JOUR / 8H MEUDON 1 150¢€

Devenu Meilleur Ouvrier de France Charcutier a seulement 25 ans, Arnaud Nicolas
consacre sa vie a la promotion de son métier et d’une cuisine évolutive sans artifice
ol le produit brut est mis en valeur. d la téte de son établissement éponyme
depuis 2017, il y présente sa cuisine et sa charcuterie haute-couture qu’il nomme
sobrement «charcuterie cuisinée». Simplicité, justesse et respect... drnaud Nicolas
prone une philosophie engagée regardant le passé pour ses valeurs, le présent
pour étre dans 'air du temps, et le futur par soif d’innover.

OBJECTIFS CONTENU

dppréhender I’'esprit culinaire, Formation dispensée par le chef
les techniques singuliéres et les et Meilleur Ouvrier de France
produits phares du chef afin de vous Charcutier Arnaud Nicolas

inspirer et diversifier votre offre T .
Réalisation de recettes propres a

Reconsidérer la valorisation I’identité culinaire et a I'organisation
de la charcuterie de maniere moderne  de travail du restaurant «Qdrnaud

et cohérente dans le respect des Nicolas» valorisant une charcuterie
produits et des saisons cuisinée de qualité

dppliquer les méthodes de travail
propres aux métiers de la charcuterie
et de la restauration afin d’optimiser
votre rendement et améliorer

vos performances

90 LES INVITES D’dLAIN DUCASSE




SEP

26 — 30

ENTREES ET PLATS 3 ETOILES

Une sélection de recettes pour s’approprier le savoir-faire
de la haute cuisine

3 JOURS / 24H

MEUDON

1 650€

OBJECTIFS

dppréhender I’esprit

de la cuisine d’dlain Ducasse
afin de diversifier et améliorer
votre offre gastronomique

Perfectionner les associations
et ’équilibre de vos cartes
et menus

Comprendre et reproduire

les méthodologies de travail
appliquées dans les restaurants
étoilés

CONTENU

dpplication pratique sur

la base de recettes issues des
restaurants triplement étoilés
du chef Adlain Ducasse:

«Qlain Ducasse au Plaza
dthénée» a Paris,

«Qlain Ducasse a I’'Hbtel

de Paris» a Monaco

et «Qlain Ducasse at

The Dorchester» a Londres

Maitrise des méthodologies
d’un restaurant 3*: élaboration
des bases, jus et sauces, mise
en place, cuisson (juste cuisson,
traditionnelle et sous-vide)

et techniques de dressage
d’assiettes

92 LES RESTAQURANTS D’ALAIN DUCASSE







0CT

JEU.

VEN.

DESSERTS 3 ETOILES

Une sélection de recettes pour s’approprier le savoir-faire
de la haute patisserie

2 JOURS / 16H

MEUDON 970¢€

OBJECTIFS

Comprendre 'esprit

des desserts du chef

dlain Ducasse afin de diversifier
vos prestations et améliorer
I’équilibre et les alliances

de votre carte

dpprehender les produits
et techniques singulieres
aux restaurants dlain Ducasse

dppliquer les méthodes
des restaurants étoilés
pour améliorer

vos performances

CONTENU

Elaboration de desserts issus
des restaurants triplement
étoilés d’dlain Ducasse:

«Qlain Ducasse au Plaza
Adthénée» a Paris, «dlain
Ducasse at The Dorchester»
a Londres et «dlain Ducasse
a ’Hotel de Paris» a Monaco

dpplication des méthodologies
des restaurants étoilés:

mise en place, jeu de textures
et températures, desserts

en plusieurs services, etc.

Mise en valeur des desserts
a travers un dressage esthétique,
soigné et précis

96 PATISSERIE

LUN.

N
o m
7
Q
— 209
MAR.

NECle
A

BRUNCH ET PETIT-DEJEUNER SUCRE

De multiples combinaisons pour
des matins gourmands

2 JOURS / 16H

MEUDON 970¢€

OBJECTIFS

Se démarquer en proposant
une offre de brunch

et petit-déjeuner tendance
et esthétique

dpprehender différentes
techniques de préparation pour
une mise en ceuvre au quotidien

Maitriser la préparation

et la mise en scene des
produits avec une réflexion sur
IPorganisation et la maitrise
des colts

CONTENU

Elaboration d’'une majorité

de recettes sucrées et d’une
minorité de recettes salées
basées sur une offre compleéte,
variée et tendance de brunch
et petit-déjeuner

Déclinaison de pains,
viennoiseries, gateaux de voyage,
tartes de saison, yaourts et
toppings pour I'offre sucrée

Conception de recettes autour
de I'ceuf, de quiches, cakes,
et salades pour I'offre salée

Mise en pratique de méthodes
d’organisation et de techniques
spécifiques a l'offre brunch

et petit-déjeuner
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0CT

LUN.

SERVICE ATTITUDE

Service, bien-étre et expérience unique

2 JOURS / 16H

MEUDON 1150¢€

OBJECTIFS

S’adapter a I’évolution

des codes de I’hétellerie

en développant plus de proximité
avec le client

Transcender vos standards
de service en créant

une sensation de bien-étre
de votre client

CONTENU

Développement d’une culture
de service

Techniques pour accroitre
son niveau d’empathie

Synchronisation
des éléments de langage

98 AdRTS DE LA TABLE

12—14

SEMINAIRES — BUFFETS — COCKTAILS

Organisation, production et régénération adaptées
aux gros volumes

3 JOURS / 24H

MEUDON 1 450¢€

OBJECTIFS

Pouvoir proposer a vos convives
une offre contemporaine

et qualitative en termes de golt
et d’esthétique

Maitriser les techniques
et méthodologies selon le type
d’établissement et de prestations

Optimiser le rendement,

la productivité, le colit matiére
et Porganisation des
ressources humaines

CONTENU

Recettes classiques revisitées
et contemporaines, adaptées
a différentes prestations

Réalisation d’une offre
séminaires avec élaborations
traditionnelles ou sous-vide
pour un envoi direct ou différé
en régénération

Réalisation d’une offre buffets
et piéces cocktails avec création
d’un buffet froid et chaud

et de bouchées «finger food»

Utilisation de produits frais
et valorisation des produits
semi-élaborés
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CUCINGA
CUISINE ITALIENNE DE CARACTERE

Célébration d’une ltalie généreuse et savoureuse

2 JOURS / 16H

MEUDON

OBJECTIFS

dcquérir une méthodologie
de création adaptable a tous les
styles d’établissements

dpprehender et savoir adapter
les golts, traditions et produits
de la cuisine italienne

Pouvoir créer une offre
conceptuelle actuelle adaptée
a votre clientéle

Optimiser la qualité gustative
et visuelle de vos cartes et
améliorer leur attractivité

CONTENU

Réalisation de recettes selon
I’identité culinaire et les
méthodes de travail propres

aux restaurants «Cucina -
Mutualité» et «Cucina - Byblos»
d’dlain Ducasse, proposant une
cuisine italienne authentique,
joyeuse et savoureuse

Conception d’une cuisine
identitaire marquée au fil
d’antipasti, primi et secondi
piatti mettant en valeurs

les produits et le golt originel
de I'ltalie

LES RESTAQURANTS D'dLAIN DUCASSE




0CT

19 —20

GESTION ECONOMIQUE
D’UN RESTAURANT

2 JOURS / 16H

MEUDON 750€

OBJECTIFS

Comprendre les enjeux
de la gestion des achats
et des stocks

Evaluer et contréler
les colits liés aux commandes
et au stockage

Utiliser des fiches techniques

Connaltre les spécifications
produits

CONTENU
Processus de commande

Gestion des achats,
stocks et inventaires

Définition et applications
de la fiche technique

Calcul des colits
et détermination du prix
de vente

Prévision des ventes: objectifs,
critéres, méthodes

102 AQUTRES EXPERTISES DE LA RESTAQURATION

20 — 21

HYGIENE ALIMENTAIRE
EN RESTAQURATION COMMERCIALE

Formation légale

2 JOURS / 14H

MEUDON 550¢€

OBJECTIFS

Connaitre et respecter
la législation en vigueur

Engager une démarche qualité
pour un niveau d’hygiéne
et de sécurité optimal

S’approprier et mettre

en place le systéme
documentaire de tracabilité
de la démarche (HACCP)

CONTENU

Identification des grands
principes de la réglementation

dnalyse des risques liés
a une insuffisance d’hygiéne

Mise en ceuvre des principes
d’hygiéene
dliments et risques

pour le consommateur

Les fondamentaux
de la réglementation
communautaire et nationale

Le plan de maitrise sanitaire
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0CT

26 — 40

RENCONTRES ETOILEES
MONJCO — PARIS— LONDRES

Une occasion unique de découvrir les univers
des restaurants étoilés d’Alain Ducasse

5 JOURS / 40H MEUDON 4 750€

Outre les démonstrations culinaires et réalisations de nombreuses préparations
de ces établissements, cette formation est une opportunité inégalée d’échanger
en petit comité avec ces chefs étoilés dont les sensibilités et techniques
spécifiques rendent leurs savoir-faire uniques et complémentaires.

Passez un jour de cuisine avec chacun Le dernier jour est consacré a la

de nos chefs invités: patisserie:

Dominique Lory Thibault Hauchard

Le Louis XV - dlain Ducasse a I’Hotel dlain Ducasse at the Dorchester,
de Paris, Monaco Londres

Jean-Philippe Blondet
dlain Ducasse at the Dorchester,
Londres

Jocelyn Herland
Restaurant Le Meurice dlain Ducasse,
Paris

Romain Meder
dlain Ducasse au Plaza dthénée,
Paris Session unique / Places limitées

104 LES RESTAURANTS D’AdLAIN DUCASSE




28 — 90

PERMIS D’EXPLOITATION

Formation légale avec remise CERFA

3 JOURS / 21H MEUDON 500¢€

OBJECTIFS CONTENU

Obtenir le permis d’exploitation L’environnement juridique

en France
Sensibiliser les exploitants

aux différentes réglementations La responsabilité civile
concernant la profession et pénale des exploitants

Démontrer les limites |égales L’'ouverture et I’exploitation
afin de pallier les défaillances d’un débit de boissons
consécutives a une fermeture
administrative ou judiciaire
notamment dans les domaines
couverts par le code de la santé
publique et le code pénal

Les obligations en matiére
de protection de la santé
publique

La réglementation sur les jeux
et loteries

Les décisions de fermetures
des débits de boissons,
la fermeture administrative

L’animation de I’établissement
et les obligations qui en découlent

AQUTRES EXPERTISES DE LA RESTAQURATION






NOV

LUN.

L’ESPRIT BISTROT

Vision contemporaine des recettes des terroirs francais

2 JOURS / 16H

MEUDON 970¢€

OJECTIFS

dcquérir une méthodologie
de création adaptable
a tous les styles de bistrots

Savoir adapter les techniques
et méthodologies afin

de proposer cartes et menus
de saison variés et ciblés selon
votre clientéle

Optimiser votre méthodologie
afin de gagner en qualité,
productivité et rendement

CONTENU

Réalisation de recettes axées
sur les terroirs francais,

dans le respect de la saisonnalité
et de la tradition bistrot

Déstructuration

et réinterprétation
contemporaine des grands
classiques francais

dpplication de méthodologies
de travail adaptées

aux structures

de 680 a 120 couverts

110 TENDANCES CULINAIRES

12—13

DESSERTS DE BISTROT

Vision contemporaine des desserts de tradition

2 JOURS / 16H

MEUDON 970¢€

OJECTIFS

dcquérir une méthodologie
de création adaptable
a tous les styles de bistrot

Savoir adapter les techniques
et méthodologies afin

de proposer des desserts

de saison variés et ciblés selon
votre clientéle

ddapter le nombre d’étapes
de dressage pour faciliter I’envoi
des desserts

Optimiser votre méthodologie
afin de gagner en qualité,
productivité et rendement

CONTENU

Recettes inspirées des bistrots
d’dlain Ducasse et adaptées
a un chariot de desserts

Déstructuration

et réinterprétation
contemporaine des grands
classiques francais dans

le respect de la saisonnalité
et de la tradition bistrot

dpplication de méthodologies
de travail adaptées

aux structures

de 680 a 120 couverts

PATISSERIE 111




NOV

16 —11

AQUTOUR DES VINS

2 JOURS / 16H

MEUDON 750€

OJECTIFS
Elaborer et tenir une carte
dpprendre les regles de service

Gérer les stocks

CONTENU

Personnel de sommellerie:
profil, comportement, tenue
et qualités indispensables

Conception de carte:
supports, sélection, prix de vente
et évolution

Cave: type de stockage,
organisation et mise en place
pour le service

Gestion des stocks:
suivi, volume, rotation,
valorisation, colits d’achat

Le service: accueil,
prise de commande
et approche commerciale

112 AdRTS DE LA TABLE




KRAME BENALLAL

Cuisine d’un esprit libre

1 JOUR / 8H MEUDON

dpreés avoir fait ses armes aux coétés de grands chefs, Akrame Benallal, chef
reconnu pour sa «tradinnovation» et serial entrepreneur dans I’ame, fonde le
groupe Qkrame Power et ouvre de nombreux concepts, a Paris et en dsie au
fil des années. Dans son vaisseau amiral, le restaurant éponyme «Ukramex»,
le chef réinterpreéte les codes d’une cuisine contemporaine et sublime les produits.
Motivé chaque jour par la seule envie de faire plaisir, sa cuisine libre, créative,
golteuse et exigeante est aujourd’hui récompensée de 2 étoiles Michelin.

OBJECTIFS CONTENU

dppréhender I’'esprit culinaire, Formation dispensée par le chef en
les techniques singulieres place : Akrame Benallal
et les produits phares du chef

Réalisation de recettes propres
S’inspirer d’une cuisine ultra inventive  a 'identité culinaire

et technique afin et a 'organisation de travail

de moderniser et différencier du restaurant «dkrame»

vos menus et cartes gastronomiques

dppliquer les méthodes de travail
d’un restaurant étoilé pour améliorer
vos performances

LES INVITES D’ALAIN DUCASSE




28 — 24

LAd VENTE INTELLIGENTE

Développement de votre chiffre d’affaires

2 JOURS / 16 H MEUDON 1150¢€
OJECTIFS CONTENU

Développer votre chiffre Reprise des fondamentaux
d’affaires grace a la création de la vente et de la relation

d’un environnement favorable client: étapes et argumentation

a la vente commerciales

Contribuer au développement Création d’une expérience

des ventes additionnelles client unique en améliorant

de votre établissement le cérémonial du service de votre

établissement

Conception d’une carte
de restaurant attractive

NOV

AdRTS DE LA TABLE




NOV

23 — 29

VOLAILLES, VIANDES ET GIBIERS

Approfondissement et perfectionnement des techniques

3 JOURS / 24H

MEUDON

1450¢€

OJECTIFS

Redécouvrir et connaitre

les produits carnés, les gibiers
a poils et a plumes (espéces,
variétés, saisonnalité)

pour diversifier votre carte

et améliorer la qualité gustative
et visuelle de vos mets

Maitriser la saisonnalité,

les catégories et les découpes
des viandes et volailles dans

un souci de colt matiere
controlé et de qualité constante

Exploiter au maximum
les produits pour réduire
les pertes et optimiser

le rendement

CONTENU

Réalisation de mets complets
et sauces, a partir de volailles
et viandes de renommée
francaise et internationale,
gibiers a poils et plumes
d’élevage et sauvages

Mise en pratique des techniques
de préparations préliminaires,
découpes, préparations
singulieres et cuissons liées

aux produits traités

Réalisation de garnitures
gourmandes de saison

118 AQUTOUR DES PRODUITS
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CUISINE VEGETALE

3)

Sublimer légumes, céréales et [égumineuses

2 JOURS / 16H MEUDON 970¢€

OJECTIFS CONTENU

Reconsidérer I'utilisation Réalisation de mets complets

du végétal en cuisine de maniére végétariens ou végétaliens

cohérente et actuelle inscrits dans la tendance
actuelle

Travailler dans la saisonnalité

et connaitre toutes Mise en valeur de plusieurs
les utilisations possibles variétés de légumes

des légumes, |égumineuses (racines, bulbes, feuilles,

et céréales traités fleurs, fruits, etc.), céréales

et légumineuses de saison
Optimiser la qualité gustative

et visuelle de vos créations Conception de recettes
et les rendre plus attractive basées sur les techniques
a votre clientele de préparation préliminaire,

taillage, et cuisson liées

aux produits végétaux traités
en formation dans un souci
de qualité constante

AQUTOUR DES PRODUITS



MAURO COLAGRECO

Le Mirazur, immersion dans l'univers
du Meilleur Restaurant du Monde

1 JOUR / 8H MEUDON 1150¢€

drgentin, d’origine italienne, Mauro Colagreco a su trouver un style qui lui est
propre dans I'interprétation des produits et dans le contraste des saveurs.
Adffranchi de son héritage culturel et de celui des chefs aupres desquels il a été
formé, il s’établit au restaurant «Le Mirazur» a Menton en 20086. Il y invente
des assiettes épurées, picturales, colorées qui jouent sur les textures et les
associations audacieuses. Respectueuse de la nature, légere et franche, la cuisine
a forte empreinte végétale de Mauro Colagreco s’exprime librement.

OBJECTIFS CONTENU

dppréhender I'esprit culinaire, Formation dispensée par le chef
les techniques singulieres en place: Mauro Colagreco

et les produits phares du chef Lo
Réalisation de recettes propres

S’inspirer d’une cuisine a I'identité culinaire

haute-couture, épurée et sublimant et a 'organisation de travail

le produit afin de moderniser du restaurant «Le Mirazur»,

et différencier vos menus et cartes récompensé de 3 étoiles au Guide
gastronomiques Michelin et sacré Meilleur Restaurant

du Monde par les World’s 50 Best

Appli | cthodes de t il
ppliquer les methodes de traval Restaurants en 2019

d’un restaurant triplement étoilé pour
améliorer vos performances

LES INVITES D’ALAIN DUCASSE 123






Ur—03

TRILOGIE CONTEMPORAINE
POISSONS, LEGUMES, CEREAQLES

Sublimer le caractere naturel des produits au travers
de techniques contemporaines

3 JOURS / 24H

MEUDON

1 250¢€

OJECTIFS

Maitriser et s’inspirer
de techniques propres a la
«Naturalité» d’dlain Ducasse

Valoriser et exploiter

au maximum les produits

de la trilogie poissons - [égumes
- céréales et leur golt originel
en les travaillant de fagon

plus saine

Travailler des associations

de cuissons, textures

et températures pour une offre
contemporaine

CONTENU

Découverte de la « Naturalité »
d’dlain Ducasse sublimant
les produits

Elaboration de recettes

et condiments de saison basés
sur une trilogie de produits
de la mer, de céréales

et de légumes

dpplication de techniques
culinaires contemporaines :
lacto-fermentation, utilisation
de fumoir et big green egg,
coction au son, extraction

des jus, cuisson vapeur, basse
température, etc.

LA NATURAQLITE D’ALAIN DUCASSE 127
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JESSICA PREALPATO

Desseralité, une vision nouvelle de la pdtisserie

2 JOURS / 16H MEUDON 1150¢€

Originaire de Mont de Marsan, Jessica Préalpato, grandit dans un univers
gourmand puisque ses parents sont patissiers boulangers. dpres avoir fait ses
armes aupreés de Philippe Labbé, des fréres Ibarboure et de Frédéric Vardon,
elle rejoint I’équipe du restaurant dlain Ducasse au Plaza dthénée en tant que
cheffe pétissiére en novembre 2015. Dans la lignée du travail du chef Romain
Meder, elle redéfinit les contours d’une patisserie nouvelle a la frontiere de la
cuisine, ancrée dans la naturalité. En novembre 2018, Jessica Préalpato publie le
livre Desseralité, avant d’étre élue en juin 2019 «Meilleure Cheffe Pétissiére du
Monde» par les World’s 50 Best.

OBJECTIFS

S’inspirer de la Desseralité, pour
I’appliquer a votre offre et proposer
des desserts dans I'air du temps

Développer de nouvelles associations
valorisant de maniére optimale les
produits de saison au travers de
techniques variées: extraction de jus,
fumaison, fermentation, coction, etc.

Reconsidérer I'utilisation du sucre

et maitriser de nouvelles techniques
d’élaboration et de cuisson avec pour
objectif la recherche du golt

CONTENU

Formation dispensée par
Jessica Préalpato,

«Meilleure Cheffe Patissiere

du Monde 2019» (World’s 50 Best)

Réalisation de recettes propres

a I'identité et a I'organisation

de travail du restaurant

«lain Ducasse au Plaza AQthénée»,
récompensé de 3 étoiles au Guide
Michelin
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BEST-SELLERS DU SNACKING
INTERNATIONAL

Innovation et expertise appliquées
aux modes de consommation nomades

2 JOURS / 16H

MEUDON

970¢€

OBJECTIFS

dppreéhender les classiques
de la street food internationale
afin de diversifier votre offre

Proposer une offre visant
le meilleur rapport qualité /
temps d’exécution / prix de vente

Savoir mettre en valeur
esthétiquement vos produits
selon votre concept

Maitriser techniques

et méthodes afin de pouvoir
décliner votre offre dans

votre ou vos points de vente tout
en optimisant productivité

et rendement

CONTENU

Recettes incontournables

du snacking international

avec réinterprétation ludique

et pratique pour une dégustation
sur le pouce

Travail autour du golt,

des textures et de I’esthétique
de produits variés : burger,
sandwich, salade, buddha bowl,
soupe, pasta box, tarte,

petit plat chaud, etc.

Utilisation de produits frais
et mise en valeur de produits
semi-élaborés de qualité

Mise en scene des produits
avec utilisation de contenants
jetables et arts de la table
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CHEFS INVITES
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KRAME BENALLAL JEAN-PHILIPPE BLONDET
Chef de cuisine Chef de Cuisine

Akrame, Paris Alain Ducasse at The Dorchester,

Londres

a |
MAURO COLAGRECO THIBAQULT HAQUCHAdRD
Chef de cuisine Chef Patissier
Le Mirazur, Menton Alain Ducasse at The Dorchester,

Londres 141




CHEFS INVITES CHEFS INVITES

JOCELYN HERLAND DOMINIQUE LORY dRNAUD NICOLAS JESSICd PREALPATO
Chef de Cuisine Exécutif Chef de Cuisine Chef de Cuisine Cheffe Péatissiere
Le Meurice Alain Ducasse, Paris Alain Ducasse a ’Hétel de Paris, Arnaud Nicolas, Paris Alain Ducasse au Plaza Athénée,
Monaco Paris

y 2
>

ROMAdIN MEDER

Chef de Cuisine
Alain Ducasse au Plaza Athénée,

142 Paris 143
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Centre de Formation @
dlain Ducasse

Ecole Ducasse @
Paris Campus
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Déclaration d’activité enregistrée sous le n°11 92 180 86 92 auprés du préfet de la Région lle-de France
1. Clause générale:

Toute inscription a une ou plusieurs formations implique de votre part I'acceptation des présentes conditions
et le respect par le stagiaire du réglement intérieur du Centre de Formation dlain Ducasse (ci-aprés dénommé
CFAD), remis avant I'inscription. De ce fait, aucune clause contraire, additionnelle ou modificative ne pourra étre
opposée a CFAD que si CFAD I'a expressément acceptée.

2. Objet:

Les présentes conditions générales s’appliquent & une ou plusieurs formations dispensées par les équipes CFAD,
sous forme de sessions destinées aux professionnels des métiers de I’hétellerie — restauration et des métiers
de bouche et réalisées dans les locaux du CFAD. Il appartient & ’entreprise de s’assurer que les personnes
concernées par le stage ont un niveau suffisant pour suivre la formation.

Formations «catalogue»: Le contenu, la forme, les prix ainsi que les dates de ces formations sont définis dans
le catalogue de formation du CFAD en vigueur au moment ou il est procédé a I'inscription (sauf offres spéciales
ponctuelles). Le contrat entre CFAD et I'entreprise est constitué par les présentes conditions générales, la fiche
de réservation, le devis et la convention de formation signée des deux parties.

Formations «sur mesure / hors catalogue»: Le contenu, la forme et les prix des formations intra-entreprises
font 'objet d’une proposition commerciale CFAD sur demande expresse. Le contrat entre CFAD et I'entreprise
est constitué par la proposition commerciale, les conditions générales de vente et la convention de formation
signée des deux parties.

3. Durée et validité de la proposition:

La validité des propositions de formations issues du catalogue est identifiée par les dates de session de formation
prévues pour chaque produit de formation dans ce support. Sauf stipulation contraire dans la proposition
.. iy . commerciale, la durée de validité des propositions du CFAD pour les stages hors catalogue est de 30 jours* a
Notre centre est agréé OPQF et référencé Datadock prop P 8 8 .
compter de la date figurant sur la proposition.

4. Procédures d’inscription et modalités de réglement:

il Is Dj Dutqdock Votre inscription ou celle d’un de vos collaborateurs sera effectuée a I'aide de la fiche de réservation CFAD. Cette
OPQF fiche de réservation constitue un bon de commande et doit étre complétée et retournée & CFAD, accompagnée
des CGV (figurant au verso) signées et du réglement intérieur signé. Cet envoi doit intervenir au moins 30 jours*
avant le début du stage (sauf cas exceptionnel). CFAD accusera réception de votre inscription et vous retournera
le devis, la convention de formation et le programme du stage choisi. Les participants recevront leur convocation
dans les quinze jours* avant le début du stage.

Dans le cas d’une inscription via le site internet ducasse-education.com, la procédure d’inscription et
’acceptation des conditions générales de vente s’effectuent selon les procédés indiqués dans ce support.

Les conditions de réglement doivent obligatoirement préciser les conditions d’application et le taux d’intérét des
pénalités de retard exigibles le jour suivant la date de réglement figurant sur la facture ainsi que le montant de
I'indemnité forfaitaire pour frais de recouvrement due au créancier dans le cas ou les sommes dues sont réglées
aprés cette date. Ce taux est égal au taux d’intérét appliqué par la Banque centrale européenne a son opération
de refinancement la plus récente majoré de 10 points de pourcentage. Dans ce cas, le taux applicable pendant
le premier semestre de I"année concernée est le taux en vigueur au 1er janvier de 'année en question. Pour le
second semestre de "année concernée, il est le taux en vigueur au 1er juillet de Pannée en question. Les pénalités
de retard sont exigibles sans qu’un rappel soit nécessaire. Tout professionnel en situation de retard de paiement
est de plein droit débiteur, a I’égard du créancier, d’'une indemnité forfaitaire pour frais de recouvrement, dont
le montant est fixé par décret. Lorsque les frais de recouvrement exposés sont supérieurs au montant de cette
indemnité forfaitaire, le créancier peut demander une indemnisation complémentaire, sur justification. Toutefois,
le créancier ne peut invoquer le bénéfice de ces indemnités lorsque I'ouverture d’une procédure de sauvegarde,
de redressement ou de liquidation judiciaire interdit le paiement a son échéance de la créance qui lui est due.
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5. Prise en charge de votre action de formation:

La demande de prise en charge de votre action de formation doit étre faite minimum 45 jours* avant le début
de votre formation. Il est de votre responsabilité de vous assurer du bon traitement de votre dossier aupres
de votre OPCO. Dans les cas ou, 30 jours* avant le début du stage, la demande de prise en charge n’a pas été
déposée, est en cours de validation, a été refusée ou a été partiellement accordée, il vous sera demandé un
acompte de 30% sur le prix de votre formation par chéque, par virement bancaire ou par carte de crédit.

Si le document justificatif de prise en charge n’est pas transmis au CFAD, deux jours ouvrés avant le début de la
formation, il vous sera demandé de régler la totalité de la formation. Une facture acquittée vous sera remise afin
que vous obteniez un remboursement par votre OPCO.

Cas N°1: votre formation est prise en charge par un OPCO (Opérateur de Compétences) ou autres (activité
salariée):

Le solde est d(i a la fin de la formation. CFAD vous remettra une facture acquittée.

A défaut de réception du réglement de I’'acompte avant le début de la formation, CFAD se réserve le droit
d’annuler la réservation. En cas de prise en charge et sous réserve de la réception de I'attestation de I'organisme
financeur, la facture CFAD sera directement adressée a votre OPCO.

Cas N°2: vous bénéficiez d’une prise en charge PARTIELLE par un OPCO:

Le solde est dti a la fin de la formation. d défaut de réception du réglement de 'acompte avant le début de la
formation, CFAD se réserve le droit d’annuler la réservation.

Si 'OPCO ne prend pas en charge la totalité de votre formation, la facture de la différence vous sera adressée.

Cas N°3: votre formation est prise en charge par I'dgefice (activité non salariée):

dfin de confirmer votre réservation, il vous sera demandé un acompte de 30% sur le prix de votre formation
par chéque, par virement bancaire ou par carte de crédit. Le solde est d{i & la fin de la formation. d défaut
de réception du réglement de I'acompte avant le début de la formation, CFAD se réserve le droit d’annuler la
réservation.

Une facture acquittée et une attestation de présence vous seront remises afin de vous faire rembourser vos frais
de formation directement aupres de I"dgefice.

Cas N°4: vous ne bénéficiez pas de prise en charge (financement personnel ou ne dépendant d’aucun OPCO):
dfin de confirmer votre réservation, il vous sera demandé un acompte de 30% sur le prix de votre formation
par chéque, par virement bancaire ou par carte de crédit, Le solde est di & la fin de la formation. d défaut
de réception du reglement de ’'acompte avant le début de la formation, CFAD se réserve le droit d’annuler la
réservation.

6. Report et annulation par le Centre de Formation Qlain Ducasse:

CFAD se réserve le droit exceptionnel d’annuler ou de reporter une formation au plus tard 15 jours* avant la
date de début du stage, lorsque le nombre de participants est jugé insuffisant.

Si dans la quinzaine précédant le début du stage, un cas de force majeure ou d’annulation tardive d’un client
entraine un nombre insuffisant de participants. CFAD se réserve le droit d’annuler la formation. Vous pourrez
alors opter pour le remboursement du montant versé a date pour cette formation, ou pour le report de votre

inscription 4 une date ultérieure. Cette annulation ou ce report seront clairement notifiés par courrier a
I’entreprise en expliquant les raisons.

7. Report et annulation par le stagiaire:
Si pour quelque raison que ce soit, vous étes obligés d’annuler votre réservation ou celle d’un collaborateur,
aucun frais ne vous sera facturé si cette annulation intervient dans un délai supérieur a 45 jours* avant le début

de la formation. d défaut, il vous sera facturé :

- 50% du montant du stage si I'annulation intervient entre 45 et 30 jours* avant le début du stage (pour les
personnes ayant versé des acomptes, ceux-ci seront conservés),

-100% du montant du stage si I’'annulation intervient a moins de 30 jours* du stage

Pour toute inscription ayant lieu & moins de 30 jours* du stage, il vous sera facturé 100% du montant du stage
en cas d’annulation.
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Le report n’est possible qu’une seule fois et doit intervenir dans I’'année en cours, pour la méme formation ou une
autre du méme montant proposée dans la catalogue en vigueur.

Tout stage commencé est facturé a plein tarif, y compris en cas d’abandon du stage par le stagiaire pendant sa
durée pour quelque cause que ce soit.

8. Tarifs:

Les tarifs en vigueur sont ceux qui figurent sur notre programme de formation en cours au moment de votre
inscription a la formation (sauf offres spéciales ponctuelles). Les paiements doivent étre effectués en euros (€).
Tous les frais bancaires sont a la charge exclusive du client.

Ils comprennent I’ensemble des frais de formation a I’exclusion de tous les autres frais. Les prestations fournies
par CFAD sont soumises a la TVA selon le taux en vigueur. Pour les formations sur mesure, le prix facturé est
celui de la proposition commerciale signée.

9. Attestation de stage:

CFAD remet a chaque stagiaire, a I'issue de la formation, une attestation de fin de formation.
10. Hébergement:

L’hébergement n’est pas assuré par CFAD. Une liste d’établissements est a votre disposition.
11. Propriété intellectuelle:

Les documents, comprenant notamment les recettes effectuées pendant la formation, sont remis en début
de stage et ne sont fournis qu’en un seul exemplaire. En cas de perte ou de vol, aucun autre exemplaire ne
sera fourni. CFAD reste détenteur, sauf clause contraire, des droits patrimoniaux de la conception de la
formation (documents, logiciels, réalisations matérielles, etc.) Le stagiaire et/ou I’entreprise dont il dépend ne
pourra utiliser les noms «Centre de Formation dlain Ducasse» ou « DUCJSSE Education» que pour informer
éventuellement les tiers qu’il a suivi un stage de formation au sein du CFAD. Toute reproduction, modification
ou divulgation 4 des tiers de tout ou partie de ces formations ou documents, sous quelque forme que ce soit, est
interdite sans I'accord préalable écrit CFAD.

12. Responsabilité:

L’obligation souscrite par CFAD dans le cadre de ses formations est une obligation de moyens et non une
obligation de résultats. CFAD ne pourra en aucun cas étre tenu responsable si un dommage corporel intervient
lors des exercices pratiques effectués au sein des formations et dont un stagiaire serait victime. De plus, CFAD
ne sera pas responsable de tout dommage ou perte des objets et effets personnels apportés par les stagiaires.

13. Résolution des litiges:

Les présentes conditions sont régies par la loi francaise. Tout litige relatif a leur interprétation ou a leur
application sera de la compétence du Tribunal de Commerce de Pontoise, méme en cas de pluralité des
défendeurs.

14. Cession du droit d’image:

Par le présent contrat, le «stagiaire» céde au CFAD les droits qu’il détient sur son image telle que reproduite
sur les photographies et vidéos transmises, et ce, sans contrepartie financiére, sans aucune limitation de durée
et dans le monde entier.

En conséquence, le «stagiaire» autorise CFAD a fixer, reproduire, communiquer et modifier par tout moyen
technique les photographies et films réalisés dans le cadre du présent contrat. Les photographies pourront étre
reproduites en partie ou en totalité sur tout support (papier, numérique, magnétique, tissu, plastique etc.) et
intégrées a tout autre matériel (photographie, dessin, illustration, peinture, vidéo, animations etc.) connues et
a venir.

Les images filmées pourront étre diffusées dans le cadre de tout reportage et/ou séquence que le CFAD serait
amené a produire et/ou a diffuser. Le «stagiaire» autorise CFAD a exploiter ou & autoriser 'exploitation de ces
enregistrements, en tout ou partie, tant dans le secteur commercial que non commercial, public que privé, par
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tous modes et procédés connus ou inconnus & ce jour, analogique et/ou numérique, notamment par diffusion
sur Internet, mais aussi par télédiffusion (voie hertzienne, satellite,..), en vue de la réception dans les lieux
privés et/ou publics, quels que soient les récepteurs de visualisation (téléviseurs, téléphones mobiles, ...)
par communication au public par tous réseaux numériques interactifs ou non, par télécommunication, par
reproduction & des fins commerciales ou non sur tous support connus ou inconnus a ce jour (vidéocassettes,
DVD, CD-ROM, etc...)

Le «stagiaire» autorise I'utilisation de son image dans tous les contextes liés a la présentation ou promotion des
formations au sein du CFAD.

Le «stagiaire» reconnait par ailleurs qu’il n’est lié a aucun contrat exclusif sur 'utilisation de son image ou de
son nom

15. Confidentialité:
Conformément a la loi «Informatique et libertés» n° 78-17 du 6 janvier 1978, tout stagiaire dispose d’un droit
d’acceés, de rectification des informations nominatives le concernant, et d’opposition a I'utilisation des données

personnelles a des fins de prospection. Pour exercer ces droits, le stagiaire peut s’adresser au Centre de
Formation dlain Ducasse, 41-43 rue de I"bbé Ruellan, CS 40255, 95815 drgenteuil Cedex, France.

160 *Tous les délais mentionnés sont en jours calendaires.
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