
 

La cuisine à texture modifiée 

 
 

Public visé : Personnes préparent des repas pour des convives ayant des difficultés à 

déglutir. 
 

Pré-requis : Avoir suivi une formation hygiène (présentielle ou digitale) et une 

première formation en cuisine. 
 

Objectif de formation : Réaliser des plats en texture modifiée. 

Objectifs pédagogiques :  

Connaitre et appliquer les 4 modes de transformation des plats en texture modifiée. 

Contenu : 

1. Les enjeux de la cuisine à texture modifiée (différents besoins, la notion de 

plaisir…) 

2. Les techniques et méthodes pour élaborer des menus (le matériel nécessaire, 

les ingrédients, quelques règles à savoir) 

3. L’entrainement (les crudités et crudités, la charcuterie, les poissons, les entrées 

chaudes, les plats chauds,…) 
 

Méthodes et outils pédagogiques :  

 Exposés, et échanges d’expériences ; 

 Explication des fiches techniques ;  

 Mise en application pratique en cuisine d’application ; 

 Support de formation remis aux participants accompagné des fiches 

techniques. 
 

Modalités d’évaluation : 

 Evaluation préalable afin d’adapter le programme au groupe de formation ; 

 Evaluation des acquis (QCM, réalisation pratique) 

 

Modalités d’accès : 

 Session inter entreprise selon calendrier (fonction des places disponibles) 

 Session intra entreprise sur demande 
 

Informations pratiques : 

 Attestation de formation remise après la formation 

 Tarif : 215€ HT/participant 
 

Durée : 7 heures 
 

Formateur référent : H.RINGEVAL / W. SIMONAIRE 
 

Dernière mise à jour le 28/07/2021 



 

 


