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Afin de vous assurer une formation pointue
dans les métiers de I'alimentation (horeca,
traiteur, boucherie, agro-alimentaire, service
aux personnes, boulangerie, patisserie), le CTA
de I'ITCF Centre Ardenne de Libramont est
heureux de vous présenter son nouveau catalogue
de formations.

Notre objectif : vous aider a utiliser du matériel
dernier cri, vous aider a étre en conformité
avec la législation, vous aider a comprendre les
processus de transformation des aliments dans
le respect des bonnes pratiques d’hygiéne et
découvrir de nouvelles tendances.

Fo1
La marche en avant

Sensibiliser aux bonnes pratiques d’hygiéne pour garantir
la sécurité alimentaire. Organiser son travail et mettre en
application le principe de la « marche en avant » tout en
réalisant un menu a théme (thématique a convenir : de
saison, méditerranéen, asiatique, indien) sur un fourneau
a induction.

FO2
Se préparer efficacement a un contréle AFSCA
(théorique)

Exploiter le site de ’AFSCA, simuler et analyser des
situations afin de pouvoir « se mettre » en conformité.

FO3
Les allergénes dans I'alimentation

Comprendre les risques liés aux allergénes et répondre
aux exigences des métiers de I'alimentation. Découvrir et
cuisiner des produits alternatifs en utilisant, entre autres,
des robots de cuisine modernes.

FO4
Les cuissons a basses températures

Maitriser les températures de cuisson. Explorer et comparer
les différentes possibilités de cuisson a basses températures
(four vapeur avec contréle constant des températures,
thermostat a immersion, cuisson delta T, comment cuire
a basse température sans matériel performant?).

FO5

La lactofermentation

Dans le strict respect des normes d’hygiéne, redécouvrir
cette méthode ancestrale et écologique qui permet de
transformer des denrées en aliments de haute qualité

nutritive, digestive et curative. Réalisation de différentes
préparations originales et internationales.

Foe
Les texturants comme aide alimentaire

Innover et découvrir de nouvelles textures, de nouvelles
présentations.

Fo7

Les préparations végans

Répondre aux attentes actuelles de la clientéle.
Création de plats gastronomiques ou de préparations
bouchéres voire de patisseries a partir d’aliments autres

que d’origines animales. Utilisation de robots et fours
multifonctions et d’un fourneau a induction.

FO8

Découvrir un appareil de cuisson multifonc-
tions utilisé en restauration collective et chez
les traiteurs

Gérer efficacement son temps, synchroniser son travail

en adaptant un menu équilibré aux saveurs variées sur un
seul appareil : la sauteuse multifonctions.




