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Des cours, encore des
cours...

Envie de tester une formation
courte au CEFOR ?

Entre les pizzas italiennes et les
petits biscuits qui feront de jolis
cadeaux pour les fétes, faites
rapidement votre choix ! Il nous
reste 4 places dans chacune de ces
formations. C’est I'occasion révée
de tester a la fois nos cours, la
maniere dont ils sont donnés et
votre endurance a participer a un
cours « debout » dans un atelier de
cuisine ou de patisserie.

Avez-vous entendu parler de la

? Nous donnons
une formation de 40 période a ce
sujet de quoi apprendre les bases et
les techniques. Pas besoin de
matériel spécifique pour conserver
vos légumes et les consommer en
plein de coeur de I’hiver. lls
conserveront toutes leurs vitamines
et leurs éléments nutritifs.

Le groupe est complet pour cette
année scolaire mais c’est un projet
gue vous pouvez conserver en
mémoire pour le futur, on évite les

gaspillages et on se fait du bien.

La cloche sonne... on passe nos tests FBA

Pour les étudiants qui terminent leur formation en CUISINE ou en
CHOCOLATERIE et qui n’ont pas rentré une demande de valorisation FBA
(voir avec titulaire), nous leur rappelons qu’ils doivent présenter un test
de validation des compétences reprises dans la formation générale de
base pour les métiers de I'alimentation.

Les tests de francais, maths et sciences auront lieu le mardi 07 novembre
de 9h30 a 12h ou le jeudi 09 novembre de 17h30 a 20h sur inscription en
lighe uniguement (gratuit).

Avez-vous déja entendu parler de « Stratégie de
benchmarking » ?

Que choisir entre la stratégie d’écrémage, de suiveur et celle de niche ?
Comment calculer le colt d’un produit, la marge tout en tenant compte
de la psychologie des clients ? Le cours de GESTION envisage toutes les
possibilités offertes au commercant en devenir que vous étes. Comment
déterminer votre cible, analyser le marché, travailler la représentation et
I'identité de votre produit autant de questions abordées via la partie
marketing de ce cours. Le cours de gestion c’est de la compta, du
marketing, des informations pertinentes sur les crédits... un tout qui vous
permet de franchir le pas en toute connaissance de cause. Ce cours se
donne sur une année scolaire, tous les mardis soirs. Si vous avez envie de
vous lancer dans la vie d’'indépendant nous vous conseillons
chaleureusement d’y participer en réservant une place dans votre agenda
2024-2025 (cours qui démarre dés septembre).

Cuisine végétale ?

En janvier prochain, 7 mardis soirs, pourquoi ne pas découvrir une
formation qui vous apprend a optimiser tout ce que les |égumineuses, les
oléagineux, les légumes peuvent vous apporter. Fabriquer un lait végétal,
du kéfir, faire germer des graines, réaliser une patisserie végane,
comment remplacer la viande... tirer parti de ce que la nature nous offre
et découvrir une alimentation variée.
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https://cefor.enorawbe.be/Storage/cefor/download/Messages/487/Explications_Tests_Cefor.pdf
https://www.cefor.be/formations.php?UF=463&Adm=544&C=7027&Guide=1
https://www.cefor.be/formations.php?UF=463&Adm=544&C=7027&Guide=1

Un grand merci a Miguel pour le
travail effectué. Un blanc qui
illumine un couloir qui ne recoit
qguasiment pas de lumiere naturelle
c’est un petit plus qui fera du bien
lors des journées plus sombres de
I’hiver.

Nos sections de cuisine et de
boulangerie-patisserie ont vu leurs
programmes de cours
complétement modifiés afin de
répondre aux prescrits du SFMQ
(Service Francophone des Métiers
et des Qualifications). Vos
professeurs travaillent ensemble a
I’élaboration des nouveaux
supports de cours, des choix des
matieres a voir en fonction des
calendriers... et le tout est déposé
sur la plateforme de I’école dans
votre espace étudiant.

Quelle équipe ! Nous les félicitons
pour cette belle initiative.

Une petite découverte
eenologique

Le Klevener de Heiligenstein
(Bas Rhin), connu depuis des
siecles en Alsace, est considéré
comme le vin le plus
confidentiel de la région.
Elaboré avec un cépage unique,
le Savagnin rosé, le Klevener de
Heiligenstein est un vin riche et
élégant, qui s'exprime sur des
notes d'épices douces et de
fruits. La bouche est ample et
capiteuse avec une belle
longueur. 1l accompagnera
idéalement les poissons en sauce
ou un beau foie gras pour les
fétes de fin d’année.

Une recette de boulangerie

De I'atelier de 3° année de boulangerie de Monsieur Toussaint,
s’échappent de délicieuses odeurs qui nous rappellent les
promenades dans les vignes d’Alsace, les détours par les jolis
marchés de terroir... et si on vous apprenait a fabriquer des
Bretzels ?

Ingrédients pour 10 piéces

500 g de farine blanche boulangere
300 g de lait demi-écrémé froid

10 g de levure fraiche

40 g de beurre

10 g de sel

A prévoir pour la suite : 20 g de gros sel - 40 g de bicarbonate de
soude - 1 ceuf pour dorer - 1 feuille de papier cuisson

Préparation

Délayer la levure avec le lait.

Placer la farine et le beurre puis fraser* pour obtenir une pate lisse et
homogeéne.

Ajouter le sel et fraser a nouveau.

Etirer et souffler pendant +/- 2.

Pointage 30' (fermentation : la pate prend du volume).

Dégazer puis partager en 10 patons.

Bouler puis détente de 10'.

Pré-allonger les 10 patons sur 25 cm.

Continuer d'allonger sur 50 cm puis faconner les Bretzels.

Placer sur platine avec papier cuisson.

Apprét de +/- 25' sous couvert.

Pendant ce temps, faire bouillir 1,5 | d’eau et 40 g de bicarbonate de
soude.

Préchauffer aussi le four a 230°c.

Plonger le Bretzel +/- 45 secondes dans I'eau qui ne doit plus bouillir.
Egoutter convenablement puis placer a nouveau sur la platine.
Lorsqu'ils sont tous terminés, dorer puis placer le gros sel. Laisser un
second apprét de 15'. Cuire +/- 15'. Ressuer et consommer
légérement tiede de préférence.

On peut agrémenter les bretzels de fromage rapé en plus du gros

sel

*fraser : Ecraser les éléments d’une pate avec la paume de la main
pour la lisser, toute en évitant de lui donner du corps




Semaine du Gibier au restaurant d’application

Les étudiants de derniére année de cuisine vous proposent un menu gastronomique dont le theme est de saison...
le gibier, du lundi 20 novembre au jeudi 23 novembre inclus en soirée.

Les réservations s’effectuent via notre secrétariat a partir du lundi 06 novembre. Le menu vous est proposé au
prix de 40 euros par personne (eau, café inclus).

Assiette d’attente

Colvert fumé cuit a la flamme
Navets fondants vanillés
Sauce aux fruits des bois

Filet de biche
Petit jus aux baies de genévrier
Crémeux de butternut et patate douce
Chicon farci

Café souvenirs d’enfance

Une formation.... un emploi

Le CEFOR en collaboration avec le FOREM et |la MIRENA accueille deux formations réservées aux demandeurs
d’emploi tentés par les métiers de I'alimentation.

Une formation en 4 mois, intensive (35 heures par semaine) avec des stages dans des restaurants, pour
décrocher un titre de 1°" commis de cuisine (certificat de qualification) et un emploi pour les fétes de fin d’année,
offre a huit personnes motivées I'opportunité de profiter d’un enseignement de qualité, axé sur les exigences des
futurs employeurs.

Une formation courte de 60 heures va bientot se terminer avec 15 participants qui pour la plupart ont déja
trouvé un emploi dans le commerce de détails dans lesquels ils vendent des produits frais comme les fromages,
les charcuteries, les fruits et Iégumes, qu’ils préparent des sandwiches, des salades ou des potages.

Quelle fierté de se dire que notre école collabore a ces projets ! Félicitations a tous les participants et merci a nos
partenaires.

Do You Speak English ?

Avec le soutien du Fonds Social Européen, le Cefor propose un module d’anglais 1 qui débutera le mercredi
8/11/2023. Il s’agit d’un petit cours de 40 périodes (qui devrait étre suivi du module 2 en janvier 2024).
Attention, les modules de langues ne sont pas assurés tous les ans au Cefor. Nous invitons donc les étudiants qui
comptent passer leur qualification 23/24 mais aussi 24/25 a se mobiliser pour ces cours.

Pour cette rentrée de septembre, le FSE a également permis le financement de certains groupes notamment au
niveau de la boulangerie-patisserie, de la chocolaterie et de la cuisine. Ce soutien nous permet d’ouvrir plus de
possibilités pour nos étudiants a la recherche d’un emploi ou en reconversion professionnelle.

Le FSE est également notre partenaire pour financer la formation organisée avec le CPAS de Sambreville.




