Sauce, liaisons, potages

A l'issue de la formation, I'apprenant saura réaliser de nouveaux fonds
et bases de sauces pour agrémenter les plats.

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

—> Connaitre la classification des sauces

— Connaitre les différentes utilisations des sauces

—> Maitriser la réalisation des sauces de base et plus complexes

PROGRAMME

Les fonds
e Le fond brun clair
e Le fond blanc clair
¢ Le fumet de poisson
¢ Le court bouillon
e Les gelées
e Lesjus de rétis

Les liaisons
¢ A base d’amidon
e A base d’ceuf
e A base de l[égumes ou de fruits
e Réduction
e Emulsion
e Spécifique

Les sauces
e Les classiques
e Les émulsionnées

Les potages
e Les potages de légumes (secs ou frais)
e Les veloutés
e Les créemes
e Les consommés
e Les soupes
e Les bisques

Durée
Tarif

Pré-requis

Profil du stagiaire

Délai d'acces a la formation
Equipe pédagogique

Moyens pédagogiques et

techniques

Evaluation de la formation

Mise a jour

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




