Cuisine évolutive
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Découvrez de nouvelles techniques de cuisine par
I'apprentissage de divers temps et températures de cuisson

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

Mettre en valeur les produits en maitrisant le juste
point de cuisson.

)
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Optimiser les coiits.

Mettre en place I'organisation des postes de travail
adaptée a ces techniques.

PROGRAMME

1. Rappel

¢ Modification physique
e Action de la chaleur sur les nutriments
e Rappel schéma des températures de références

2. La juste cuisson des accompagnements

e Les pates
e lLeriz
e Leslégumes

3. La juste cuisson des poissons et des viandes

Les poissons pochés ou vapeur
les poissons rotis

les viandes rouges

les r6tis de viande blanche
volailles roties

viandes en sauce

pieces sautées

4. Les liaisons

e Lesroux
e | e beurre de xanthane

Durée
Tarif

Pré-requis

Profil du stagiaire

Délai d'acceés

Equipe pédagogique

Moyens pédagogiques et

techniques

Evaluation de la formation

Mise a jour

)
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Taux de satisfaction de nos
stagiaires (juin 2025 - juin
2026)






