FEVRIER A JUIN 2024

INFORMATIONS

EPICURIS

CENTRE DE FORMATION
SECTEUR ALIMENTAIRE

Pour qui ?
Formations destinées aux patrons, ouvriers ou
indépendants en boucherie-charcuterie.

Qu’est-ce qui est inclus ?
Les matieres premieres, le support écrit ainsi qu'un
repas sont compris dans la journée.

Que dois-je porter ?
Le port de la tenue professionnelle est obligatoire.

Puis-je participer a plusieurs théemes ?
Vous pouvez participer & autant de themes que
vous le souhaitez.

Comment annuler ma participation ?
En cas d'annulation, nous vous remercions de nous
prévenir minimum 48h & l'avance.

Quel est le prix de la formation ?
Que vous soyez indépendant ou ouvrier,

BESOIN D’UN RENSEIGNEMENT ?
CONTACTEZ-NOUS !

toutes nos formations sont gratuites gréice
a l'intervention de Transfo Viande.

Nancy Orban
Conseillere en entreprise

FORMATION

nancy.orban@epicuris.be
+32 497 57 00 85
.vttan fo
u

www.epicuris.be ﬁ




DEMONSTRATION

EPiICURIS

Les préparations a base de viandes
crues et hachées

L'art du dressage

Méthodes de conservation des aliments :
du classique au moderne

Cette offre de formation n'est pas adaptée Cuisine saine

a vos besoins ? Vous souhaitez approfondir un Méthodes de conservation des aliments :
sujet ou vous préférez I'organiser au sein de du classique au moderne

votre entreprise ? Les marinades, du soleil dans vos

préparations

MOF Mickaél Chabanon

Street food- Food truck

Préparations estivales : Plancha T

Découpe de fruits et léegumes .
Nouvelle gagmme d'entrées M I C KA E L CHABANON
polecslpeii e LES ENTREES FINES FACON MOF

Les sauces pour viande

26 MARS 2024

Les paupiettes

DE 9:00 A 17:00

Créations originales de produits
en cro(te

Le thermomix TM6
Les carpaccios

P PROGRAMME
Le thermomix TM6 >

Associations terre et mer

Cuisine zéro déchet

Les verrines

. Rendez-vous sur
Parage et ficelage pour découvrir les descriptifs



