S'approprier les différents
typlzg etpmodes de cuisson

Découvrir et maitriser les techniques de cuissons en fonction de
I'aliment et du but recherché

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

—= Comprendre les principes théoriques de la cuisson

——= Maitriser la cuisson des l[égumes et des féculents

—> Maitriser les différents types et modes de cuisson des viandes
et poissons

PROGRAMME

Les impacts de la cuisson
e Legolt
e |[’aspect
e Levolume
e La texture
e La couleur
e La composition

Les types de cuisson
¢ La cuisson par concentration.
e La cuisson par expansion ou dissolution.
e La cuisson mixte.

Les modes de cuisson

e rOtir

e griller

e sauter

e sauter-déglacer o vapeur
e sous vide

o frire

e poéler

La cuisson des légumes
¢ Rappel de vocabulaire
e Légumes frais
e Légumes secs

Durée

Tarif

Pré-requis

Profil du stagiaire

Délai d'accés a la formation

Equipe pédagogique

Moyens pédagogiques et

techniques

Evaluation de la formation




S'approprier les différents
types et modes de cuisson

La cuisson des féculents
e pommes de terre
e pates
* riz
La cuisson des oeufs
¢ dans leur coquille

e Hors coquille non battus
e hors coquille battus

Mise a jour

Taux de satisfaction de nos

stagiaires (juin 2025 - juin

2026)




