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PLAN DE FORMATION
TECHNIQUES DE CUISSON

Public visé: Tout Personnel de cuisine ayant déja recu umenditon culinaire désirant se
perfectionner et découvrir de nouvelles technigleesuisson.

Objectifs: Maitriser les différents modes de cuisson classgainsi que les nouvelles techniques
développées grace a I'évolution du matériel efllience des cuisines internationales.

Moyens pédagogiqueguisinier professionnel en restauration classiefupédagogue confirmé ; les
formations seront animées en petit groupe surele die I'établissement. Démonstration et mise en
pratique des techniques ayant pour support dets édagogiques (fiches techniques, documents
écrits, photos). Les stagiaires participent a laemén ceuvre des techniques, en observant dans un
premier temps puis en reproduisant les cuissongidugllement.

Une dégustation et prévue aprés chaque cours poupérer et analyser les réactions de chacun.

Méthodes d’évaluation des acquiSalle de cours équipée d'un paper-board, cujmiofessionnelle.

Contenu de la formation :

» Savoirstechnologiques
Connaissances des aliments et leur réaction adgrdiits modes de cuisson.
Nutrition.
Mise en place et service.
* Savoirsprofessionnels
Les cuissons classiques, (braiser, poéler, ratiref....)
Les cuissons atypiques, (crodte de sel, acidité)
Les cuissons au « wWok ».
Les cuissons « basse température ».
Les cuissons « a la plancha ».
Les matériels adaptés et leurs fonctionnements.
Maitrise des températures a cceur.

Rappel de technologie culinaire

O Les cuissons classiques :

0 Etude du matériel adapté.

0 Les braiser, la cuisson vapeur, les sautés, ldéfdés grillades et leurs degrés de
cuisson.

a Lacuisson a l'unilatérale.

0 Les aliments adaptés a ces différents modes.

o Les conditions d’hygiéne et leurs conservations.
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Mise en ceuvre et démonstration en cuisine pratique

0 Réalisation de fond et bouillon nécessaire auxsouis poélées et braisées.
o Les marquages en cuisson.

Technologie

Les cuissons basses températures :

Etude du matériel adapté.

Les temps de cuisson.

a 60° pour une cuisson juste et moelleuse des rigtiagiles tels que les poissons,
filets de volailles, les foie gras ...

a 95°pour les piéces entieres tels que contre ¥ibddilles entieres, une cuisson tendre
et moelleuse afin d’optimiser le rendement et l@rde banquet.
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Mise en ceuvre et démonstration en cuisine pratique

O Les réactions des aliments (économie de poidsletatmn)
o L'utilisation de sonde.
a Facilité d’envoi

Technologie

0 Etude des différents matériels

o Découverte théorique des cuissons dites « exotigalles que chinoise « wok »,
plancha et leurs différentes marinades, en crogitset

0 Les aliments appropriés.

Mise en ceuvre et démonstration en cuisine d’applitan

Les mises en places diverses en rapport des difféneodes.
Marinades diverses.

Les épices.

Taille appropriée des légumes.

Temps et températures de cuisson.
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Nb : les stagiaires participent a la mise en cewlgs techniques, en observant dans un premier temps
puis en reproduisant les cuissons individuellement.
Une dégustation est prévue aprés chaque coursngaupérer et analyser les réactions de chacun.

Z.1 Braye de Cau — 15, avenue de la Rasclave — 138 2HNNE SUR HUVEAUNE
TEL: 04.91.36.99.01 Déclaration d’activité N3181166413



