C; CCl FORMATION
ILLE-ET-VILAINE

Maitrisez les Cuissons de Viandes et Volailles : Variez vos

Recettes et Sublimez vos Plats

Objectif de formation

Acquérir les compétences nécessaires pour effectuer les préparations préliminaires des viandes et volailles,
maitriser diverses techniques de cuisson afin d'optimiser saveurs et textures, et concevoir des sauces, jus
et garnitures créatives pour sublimer les plats.

B Programme

Diversifier les cuissons des viandes et volailles afin d'explorer de nouvelles saveurs
Présentation des différentes races, origines et labels des produits de viandes et volailles.
Techniques de découpe spécifiques pour chaque morceau et applications culinaires correspondantes.

Associer astucieusement les sauces et garnitures pour sublimer les plats
Création de garnitures et sauces d'accompagnement originales pour rehausser les plats.

Acquérir une maftrise des différentes techniques de cuisson adaptées

Utilisation et maitrise de divers modes de cuisson, tels que : grillé, mijoté, poélé, poché, sous vide, basse
température et braisé.

Apprentissage du dressage et des techniques de mise en valeur des productions culinaires.

ﬂ Les points forts de la formation

® Mini groupes pour favoriser les échanges entre professionnels
e Formation tres opérationnelle avec réalisation de recettes

o Exemples de recettes suivant la saisonnalité et I'approvisionnement des matieres premiéres

Infos pratiques

‘= Type de formation
Formation continue

‘.. . .

ia» Public cible

Professionnel de la restauration
maitrisant les bases en cuisine :

salarié, dirigeant, extra,
saisonnier, demandeur d'emploi.

o Durée

2 Jours dont 14 Heures en
centre

& Tarif(s) net de taxe

Nous consulter

Q Adresse

Site de Rennes/Bruz
Campus de Ker Lann,

6 Rue des fréres Montgolfier, BP
17201

35172 Bruz

https://www.cci-formation-
bretagne.fr/ille-et-vilaine


https://www.cci-formation-bretagne.fr/ille-et-vilaine

Les conditions d'admission

Prérequis
aucun

Le parcours de formation
Objectifs pédagogiques

Diversifier les cuissons des viandes et volailles afin d'explorer de nouvelles saveurs. Associer
astucieusement les sauces et garnitures pour sublimer les plats. Acquérir une maitrise des différentes
techniques de cuisson adaptées.

» PRESENTIEL

Modalités d'évaluations
Les connaissances individuelles sont évaluées pendant la formation et a I'issue de la formation.

Modalités pédagogiques
Démonstrations des pratiques professionnelles. Formation-action, les stagiaires réalisent 'ensemble des

process et techniques. Apports technologiques appliqués. Analyse critique des productions (visuel, goQt,
texture).

Extrait de la description de la formation. Consultez I'intégralité des informations relatives a cette formation sur
noftre site internet www.cci-formation-bretagne.fr

Contacts

-2 JEGO Maud
maud.jego@ille-et-vilaine.cci.fr
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