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Cuisine basse température - Cuisine sous vide

Contexte

La cuisine basse température, aussi utilisée dans le cadre de la cuisine sous vide, est un mode de cuisson
permettant de cuire les aliments ou préparation a moins de 100°. Cette technique de cuisson permet d'assurer la
conservation du go(t, des textures et la saveur des produits. Elle nécessite cependant des connaissances et une
pratique pour respecter les principes d'hygiene alimentaire.

Objectifs

Réaliser des cuissons en utilisant les techniques basses températures et sous vide pour maitriser les bonnes
pratiques d’hygiene afin d'étre en conformité avec les services de contréle

Renseignements complémentaires

Contacts : Fatima SARAIVA (f.saraiva@anfh.fr) - Béatrice FABRE (b.fabre@anfh.fr)

Tout agent travaillant en cuisine
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Formation continue ou Développement des connaissances et des compétences

https://www.anfh.fr/les-offres-de-formation/AZER6US4alQILBFyZ70X


https://www.anfh.fr/node/14932?filtre[liste_offres_formation][axe]=METIERS TECH - LOGIS - INFOR - RESTAURATION&filtre[liste_offres_formation][exercice]=2025&filtre[liste_offres_formation][region]=29&filtre[liste_offres_formation][nature]=

