VIDE, A LA VAPEUR ET MIXTES

Obhjectifs :

CENTRE DE FORMATION

féculents)

TECHNIQUES DE CUISSONS EN BASSE TEMPERATURE, SOU¢

Réaliser des cuissons en basse température (viandes, poissons, fruits, légumes et

CATALYSE CFA
CONTACTS
SEMEAC-Standard : 05 62 45 34 93

/p TOULOUSE-Standard : 05 62 14 14 78
PAU-Standard : 05 59 27 55 40

e Realiser et maitriser les techniques de cuissons sous vide a juste température

e Realiser des cuissons vapeurs et mixtes

PROGRAMME

La cuisson basse température
e Présentation de la cuisson basse température
e Présentation du matériel utilisé
e Présentations des matériels pour la cuisine basse température
Travaux pratiques
e Préparation et cuisson des poissons, légumes, fruits, féculents et viandes
e Pour chaque famille de produits, plusieurs procédés de cuisson sont utilisés
e Les manipulations sont commentées en insistant sur chaque détail technique
e Comprendre les phénoménes de conservation et de cuisson
La cuisine sous vide
e Présentation de la cuisson sous vide
e Présentation du matériel utilisé pour la cuisson sous vide
e Caractéristiques des sacs et sachets utilisés pour la cuisine et des températures
de cuisson
Moyens a mettre en ceuvre, réussir en sous vide

e Les 10 commandements de la cuisine sous vide

e Les 10 moyens pour lutter contre les microbes

www.catalyse.fr

Travaux pratiques (réalisation d’'un menu en cuisson sous-vide)

e Préparation et cuisson sous vide des poissons, légumes et viandes

e Pour chaque famille de produits, plusieurs procédés de cuisson sont utilisés

e Les manipulations sont commentées en insistant sur chaque détail
technique

e Les stagiaires programment la machine sous vide a tour de réle Physiques et
chimie des aliments

e Pour mieux comprendre les phénomeénes de conservation et de cuisson

e La cuisson vapeur et mixte vapeur

e Choisir le bon matériel de cuisson LIEU :
Présentiel
CALENDRIER :
14 heures
VALIDATION :
Attestation de fin de formation
METHODE PEDAGOGIQUE :

e Décrypter l'influence de la cuisson vapeur et mixte sur I3

valeur nutritionnelle des aliments
e Comprendre les spécificités du
chargement des plaques de cuisson e

cuisson vapeur et mixte

Etude de cas, mises en pratiques, guestions de connaissances
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