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Connaissances des viandes — Maitrise de la cuisson

Objectifs :

boucheéres. Maitriser les différentes techniques de cuisson.

Connaitre les différents types de viande et les préparations

PROGRAMME

D

Les viandes de beeuf, de veau et d’agneau, les appellations et

classifications légales

Personnes concernées :

Gérant d’hotel ou de
restaurant

Directeur — Manager
Leader - Formateur

Tout personnel de cuisine,
d’accuelil et de vente

Pré requis :
Connaissances de base des

2) L'influence de la préparation bouchére sur la qualité des techniques culinaires de
grillades et des rots. Les différences de qualité sur des préparation, de vente de
muscles de méme appellations. Pourquoi ? Comment les service en Restauration
identifier ?

. . . PEDAGOGIE

3) Les types de grillades existants (matériels), les modes de
chauffe, les zones de température les caractéristiques et les
limites de chaque type Le Formateur

.. ., ) Professionnel de
4) Les types de rotissoires et assimilées existantes, les modes S : ]
X Do IHobtellerie /Restauration
de chauffe, les zones de température les caractéristiques et - as
o utilisant les derniéres
les limites de chaque type . z )
techniques pédagogiques
Moyens et pédagogie
‘@ SO\ A3
o /Q‘" /
C—S
Pédagogie active et
) séquentielle alternant des

5) Les températures de cuisson a cceur et au contact, pour les phases théoriques et
grillades et les rots. (V iandes blanches et rouges). Les d’exercices d’application.
rapports temps de cuisson, température de contact et la Remise d’un support de
qualité du produit fini cours illustré d’exemples

) . . concrets.

6) L'entretien des matériels, son importance, sa fréquence, et

Loz il dle o Intra entreprise France
o . . e L. entiere et International.

7) Les différentes méthodes du grillardin rétisseur, les limites
d'amélioration des mati¢res premieres, les risques de .
dégradation Tarif inter par personne

2 jours
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