
 

Finger food 

 
 

Public visé : Employés de restauration travaillant en cuisine, commis de cuisine ou 

cuisiniers. Toute personne accompagnant le repas de la personne âgée. 

Pré-requis : avoir suivi une formation hygiène (présentielle ou digitale). En cas de 

stagiaire non cuisinant, un encadrement particulier sera mis en place. 
 

Objectif de formation : Réaliser les préparations sous la forme du « manger main » 

Objectifs pédagogiques :  

 Transformer des plats « classiques » sous différentes formes (bouchées, roulés, 

croquettes, beignets,…) ;  

 Adapter la température au manger main. 

Contenu : 

1. Le finger food, c’est quoi ? 

2. Mise en application pratique (transformation des plats « classiques » sous 

différentes formes (bouchées) et textures.) 

3. Dégustation et débriefing 
 

Méthodes et outils pédagogiques :  

 Explication des fiches techniques ;  

 Explication de fiches techniques ; 

 Mise en application pratique en cuisine d’application ; 

 Dégustation ; 

 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 

• Déjeuner inclus 

Durée : 7 heures 

Formateur référent : H.RINGEVAL / W. SIMONAIRE 
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