LES COCKTAILS

Durée, contenu, lieu : toutes nos formations sont adaptables en fonction de vos besoins.
Le colt est déterminé en fonction de la durée, du lieu de formation (entreprise, centre de formation...)
et des effectifs.

Objectifs et Résultats attendus

Connaitre les bases des cocktails et ses classiques.
S’initier aux techniques de fabrication, au service de la vente et de I'ambiance.

Moyens pédagogiques

Support pédagogique remis a chaque stagiaire

Public et pré-requis

Professionnels de I’h6tellerie-restauration

Journée 1:

Historique du cocktail

Classification des cocktails
Approvisionnement du bar, équipement
Regles de base

Techniques de réalisation

Verrerie

Décoration

FORMATION

Journée 2 :

Recettes de cocktails : incontournables, oubliés, diététiques et énergétiques
Technigues de vente

Bar a cocktail

Facteurs d’ambiance

CONTACTEZ : Prochaines dates
POLE FORMATION CONTINUE
107 avenue Michel Crépeau
17024 LA ROCHELLE Cedex 1

Pour connaitre les prochaines dates

'GIA

Isabelle Di Mascio tl. 05.46.50.03.15 consultez le catalogue des formations :
Ch:l?;:r:;f:sr:::” |.dlsmasmo@cm-larochelIe.fr www.cm-larochelle.fr
Isabelle Gemin tél. 05.46.50.03.18
Charente-Maritime i.gemin@cm-larochelle.fr




