Cuisine sous vide
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Maitrisez les techniques de conditionnement et de cuisson
sous vide afin d’augmenter la durée de conservation tout en
preservant la qualite gustative des produits

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

— 7 Réduire la perte de la matiére premiére en
maintenant les qualités des aliments
—> Connaitre et maitriser toutes les techniques du

conditionnement sous-vide

PROGRAMME
1. INTRODCUTION

e Présentation de la méthode
e Présentation du matériel

2. La cuisson
e Ou commence la cuisson?
¢ Réaction des aliments pendant la cuisson.
e Lesimpactes de la cuisson basse température sur les aliments?

3. La maitrise sanitaire de votre proccess cuissons basse
temperature

¢ Contamination et destruction des germes par la chaleur.
e Couples temps/température et valeurs pasteurisatrices.
¢ Analyse et maitrise des risques.

4. Réalisations culinaires salées et sucrées

e Recettes salées de saison
e Recettes sucrées de saison
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