Durée

Sous vide et juste températureﬁ
Tarif

Grice a cette formation, optimisez les cuissons, sublimez

les saveurs et luttez contre le gaspillage alimentaire ’ :
Pré-requis

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

—> Les normes d'hygiéne et sécurité
X Profil du stagiaire
— > Les durees de conservation et stockage

——> Réalisation de différents produits fumés et de bocaux Délai d'acces

PROGRAMME

Equipe pédagogique
1.GENERALITES Moyens pédagogiques et

e La législation techniques
e Les normes d’hygiene

e La différence entre basse T° et juste T°
2. LA MISE EN SITUATION
o Les différentes utilisations du sous vide

e Les temps de cuisson
e La durabilité

Evaluation de la formation

Mise a jour

Taux de satisfaction de nos

stagiaires (juin 2025 - juin 2026)






