Forgeons votre avenir

FORMATION dl'école des Chefs

école
Cuisine - Patisserie - Salle

' ~ LA CUISINE SOUS VIDE ~
LEGISLATION, ORGANISATION DE LA PRODUCTION ET ENVOI

Stéphane DELRUE Réalisation des fiches techniques et dégustations des plats +
Quizz d'évaluation

Patrice DEMANGEL Chef de Cuisine spécialisé dans la cuisine

Bien Etre, et les nouvelles fechniques de cuisson

PROGRAMME

Cuisiniers
LA LEGISLATION AUTOUR DU SOUS VIDE

Etre en activité sur un poste en cuisine

Connaitre et maiiriser la cuisine sous vide sur le plan [égislatif et . .
technique. Appréhender les différentes possibilités d’exploitation, DECOUVERTE DU MATERIEL
d’élaboration et de conservation en respectant produits et

saveurs.

A l'issue de la formation, le candidat sera capable de maitriser
les méthodes de cuisson sous vide et basse température sur le LA CONSERVATION

plan législatif et fechnique.

14h selon polsmonnement
avec |'entreprise

1500 Euros HT

700 Bures AU la journée de 7h

QUELQUES RECETTES

minimum 6 minimum 2
maximum 12 maximum 12

contacter

I'école des chefs selon vos disponibilités

BILAN DU STAGE

Présentation des produits, présentation et démonstration des
techniques professionnelles par I'intervenant, réalisation de
ces techniques par les stagiaires, échanges entre les stagiaires
et I'intervenant, un support papier reprenant les points

indispensables de cette formation sera remis & chaque stagiaire

a I'école des chefs Il
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