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Techniques de cuisson sous vide et perfectionnement en
cuisine traditionnelle

Pour plus d’information sur cette formation, merci de contacter notre responsable pédagogique a I'adresse
mail : maformation@kalyane.com

DOMAINE

Cuisine

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES

e Représenter la structure gustative d'une recette et d'un plat

e Créer des recettes nouvelles a partir des mécanismes de la créativité culinaire

e Réaliser des plats avec des contraintes de produits, de prix ou de couleurs

e Maitriser les bases de la technique sous vide et faire face a ses impératifs précis en termes de go(t et
d’hygiéne alimentaire

e Organiser la production pour un rendement optimal grace a I'établissement de tableaux de bord synthétiques
et fonction du matériel a disposition

e Réaliser des recettes de cuisine sous vide en dégageant tout I'intérét nutritionnel et organoleptique de ce

procédé

PUBLIC CIBLE

Cuisinier, second de cuisine, commis de cuisine

PREREQUIS

Aucun

PROGRAMME

PARTIE 1 - La cuisine traditionnelle
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e Appréhender la notion de créativité culinaire

e Définition de la créativité culinaire

e Le principe des cing sens dans la créativité

e La définition du go(t et le schéma du go(it

e Réalisation de schémas de recettes d'aprés un théme demandé

e Les couleurs en créativité culinaire

e Recherches de produits par couleurs

e Les accords de couleurs

e La présentation de vos plats et/ou produits

e Le principe de saisonnalité dans la créativité culinaire

e Elaboration de tableaux de saisons de produits

e Réalisation de recettes théoriques en intégrant les derniers apports
e La mercuriale

e Remise de mercuriale aux stagiaires

e Réalisation avec les derniers apports en fonction d'un colit maximum
e Production de recettes a partir du théme de votre restaurant

e Les créations de nouvelles présentations des entrées, plats et desserts avec des produits de saison
e Larentabilité, la gestion et la créativité des cuisiniers

e Les assiettes : entrées chaudes et froides

e Les plats cuisinés et les grandes assiettes

e | utilisation de la vaisselle pour la présentation

e Les créations a base de légumes

e Les contraintes opérationnelles : le temps, I'espace et les ratios

e La mise en pratique de la créativité autour de la décoration des plats
e Lacréation de plats du jour a bon ratio

e Lestechniques et la mise en ceuvre des cuissons

e La valorisation des produits et les différentes marinades

e La gestion des stocks et produits a passer

e La présentation et la dégustation

e Les techniques de valorisation

e Latransmission : les techniques de communication
PARTIE 2 - La cuisson sous vide

e Présentation de la technique de la cuisine sous vide

e Les avantages de la cuisine sous vide et des cuissons contrélées
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e Les intéréts organoleptique, nutritionnel

e Laréglementation spécifique a la cuisine sous vide

e Rappel de la réglementation relative aux plats élaborés a I'avance (les PEA)

e Les délais de conservation et les opérations de tracabilité

e Les consignes de sécurité

e Expérimentation (techniques démonstratives) des matériels appropriés a la cuisine sous vide
e Découverte du petit matériel et des techniques de mise sous vide

e Les poches et leurs caractéristiques

e Lestempératures de cuisson

e Les principes de cuissons contrdlées

e Les petits accessoires

e |'organisation de la production et le plan de progression

e Tableau de travail de la cuisson sous vide

e Autres tableaux synthétiques du plan de progression de la production

e Démonstrations et expérimentation des principes du sous vide

e | 'aromatisation

e La concentration

e e mode opératoire des cuissons avant mise sous vide

e Les préparations préalables des produits par grandes familles

e Les différentes tailles et autres préparations spécifiques a la cuisine sous vide

e Travail sur les fiches techniques et les processus de fabrication pour réaliser des plats

MOYENS ET METHODES PEDAGOGIQUES

e Apport théorique sur les produits : caractéristiques, ou, quand et comment acheter
e |Les stagiaires réalisent eux-mémes les recettes avec l'aide du chef

e Dégustation et auto-critique, analyse sensorielle de chaque recette

e Un support pédagogique est remis a chaque participant

MODALITES DE FORMATION

Présentiel

MODALITES D’EVALUATION DES CONNAISSANCES

QCM et attestation de fin de stage

KALYANE CONSULTING - 2 avenue Henri Barbusse 93000 BOBIGNY - Tél: 09 75 18 41 84 - Mail : formation@kalyane.com
Sarl au capital de 1500 € - SIRET : 801 494 147 00011 - APE 7022Z - Déclaration d'activité de prestataire de Formation N°11 93 06844 93



KALYANE CONSULTING
t¢l: 09 75 18 41 84

formation@kalyane.com

COﬂSU”ing www.kalyane-consulting.com

OlYOﬂG CONSEIL & FORMATION

MODALITES D’EVALUATION DE L’APPRECIATION DES PARTICIPANTS

Fiche d’appréciation remise au participant a la fin de chaque module de formation

LIEU DE FORMATION : sur site client
DUREE : 21 heures soit 3 journées

HORAIRES DES SESSIONS : 9h00 a 12h30 et 14h00 & 17h30

PRIX : A partir de 2919 euros par personne

NOTE : Si vous, ou l'un(e) de vos salarié(e)s, est une personne en situation de handicap, merci de contacter
notre référent handicap, Mr Rudy Cohen a I'adresse mail : referenthandicap@kalyane.com
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