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COCKTAILS:
REALATIONE DEGLSTATON
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Cette formation est destinée a tous ceux qui veulent entrer dans le monde artistique des cocktails, qu’ils soient simples
amateurs ou professionnels en salle.

Conditions d’admission:

* Montant total de I'inscription (46,60€) ou exonération si Onem, CPAS,...
* IEn début de cycle: CEB minimum. (Fin primaire)

Organisation pratique:

* Horaire des cours : voir annexe.

* Petit matériel personnel a acquérir selon la demande du professeur. (verres tulipe, livre,...)

* Marchandises fournies par le chargé de cours et remboursement. Valeur estimée par mois a 20€/mois.
* Dégustations prévues réguliérement et exercices individuels (fiches techniques de dégustation).

* Local difficilement accessible aux personnes a mobilité réduite.

Objectifs de I'Unité d’Enseignement (U.E.
De maniére générale.
» Acquérir des compétences techniques et pratiques pour réaliser des cocktails;
» Développer I'imagination et le sens artistique en s’appuyant sur les saisons, les fétes, les nouveautés du marché... dans la
création de cocktails et/ou dans la décoration des verres;
» Développer des compétences de communication, d’observation et de réflexion technique.

De maniére plus précise:

* Exécuter en autonomie les tiches techniques et pratiques conduisant a la réalisation de cocktails;

* Gérer le stock propre a un bar;

* Justifier les choix opérés pour assurer la gestion des risques alimentaires et de la sécurité;

 Identifier et caractériser les différentes phases de la dégustation (visuelle, olfactive et gustative);

» Expliquer les quatre saveurs élémentaires de la dégustation (salé, sucré, acidité et amertume);

» Compléter une fiche de dégustation simple en faisant usage des termes propres a la dégustation des cocktails et ce dans
le respect des consignes du professeur.

Titre délivré:

Obtention d’une attestation de réussite. (Enseignement Secondaire Inférieur)

Notre institution propose aussi régulierement des formations en cenologie, biérologie et sommellerie du thé.
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