Cuisson juste et basse température

OBJECTIFS

Restauration

collective

Maitriser les techniques de cuisson a basse température pour les viandes et poissons.
Appréhender ce mode de cuisson avantageux dans le respect des regles d’hygiéne et de sécurité alimentaires

PROGRAMME PEDAGOGIQUE

1/ Rappels des températures de cuisson

Importance de la juste température de cuisson
sélectionnée

2/ Incidence de la température sur certains produits

+ Effets de la chaleur sur les produits
» Incidence de I'application d'un juste couple temps-
température sur les viandes :
- La couleur
- La tendreté
- Le go(it

PUBLIC

PREREQUIS :
DUREE :

LIEU & DATES :

TARIF :
MODALITES D’'ACCES :

3/ Le principe de la cuisson a basse ou juste
température

Le principe de la cuisson a basse ou juste
température

La cuisson sous vide a juste température

La cuisson basse température programmée de nuit
Baréme cuisson couple temps-température
Données économiques

Synthése

MOYEN PEDAGOGIQUE

METHODE D'EVALUATION




