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la cuisine sous-vide la cuisine sous-vide 
en restauranten restaurant
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OBJECTIFS DE LA SÉANCEOBJECTIFS DE LA SÉANCE

PLAN PÉDAGOGIQUEPLAN PÉDAGOGIQUE

Développer ses connaissances et pratiques sur la cuisine sous-vide
Étudier les barèmes de cuisson
Comprendre la nécessité de la cuisson, de l’appertisation, 
pasteurisation et stérilisation
Optimiser des rendements grâce au sous-vide

Organiser et lire des fiches techniques
Connaître les différents matériels adaptés à ce type de cuisson
Savoir faire une analyse sensorielle autour des réalisations
Créer des recettes simples salés et sucrées
Faire des rappels des règles d’hygiène
Faire des tests organoleptiques sur les recettes réalisées
Adapter les techniques de dressage
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