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Batch cooking 
3h 

Objectifs : 
• Comprendre l’inte re t du batch cooking 

• Apports the oriques 

• Mise en pratique 

 

 

Contenu théorique : 
• De finition 

• Mate riels indispensables 

• Concevoir un menu 

• Sens de cuisson 

• Conservation des aliments 

 

Mise en œuvre : 
• Cake sucre  

• Cake sale  

• Quiche courgette façon Lorraine 

 

Matériel nécessaire : 

• Vide oprojecteur 

• Tableau blanc (pour projeter et e crire) 

• Feutre a  tableau blanc 

• Acce s aux cuisines 

• Ingre dients de la liste e tablie au pre alable 

• Mate riel de cuisine 

 

 

Outils pédagogiques : 
• Alternance d’apports de connaissances, d’expe riences, re flexion 

• Animation de la formation avec diaporama 


