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LIEU DE LA FORMATION OBJECTIFS DE LA FORMATION

LYCEE HOTELIER DE TALENCE Réaliser des cuissons en utilisant les techniques basses températures et sous vide
15 AVENUE FRANGOIS RABELAIS pour maitriser les bonnes pratiques d’hygiene afin d'étre en conformité avec les
33400 TALENCE services de controle

CONTENU DE LA FORMATION

Maitrise sanitaire et réglementation des techniques sous vide
Conditionnement sous-vide, matériels adéquats
Cuisson viandes, poissons légumes, foie gras :
Sous vide

Basse température

Sous vide et basse température

Analyse gustative des produits

Bénéfice de ces techniques en termes de cuisson :
Colt, matiére et rendement

Gain de temps

Optimisation de la conservation

Optimisation des saveurs

CONDITIONS DE FORMATION

Chaque stagiaire bénéficiera d’une fiche technique par réalisation d’un dossier
technique

1/2 journée théorique

3 1/2 journées pratiques

MODALITES D'EVALUATION

Attestation de formation

CONDITIONS D'ADMISSION

Nous contacter directement par téléphone ou mail

PROFIL DES INTERVENANTS

Formateurs du Lycée Technique Hételier de Gascogne a Talence

VOS CONSEILLERS DES AGENCES DE GIRONDE

Alain JAGUENEAU
Conseiller en Formation
Continue
alain.jagueneau@greta-cfa-

Saskia Francois
Assistante de formation

saskia.francois@greta-cfa-
aquitaine.fr

aquitaine.fr
05 56 80 85 39 05 56 56 04 04

PLUS D'INFORMATIONS SUR WWW.GRETA-CFA-AQUITAINE.FR
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