
 

Perfectionnement culinaire 

La cuisine tradition 
 

Public visé : Personnes souhaitant se perfectionner en cuisine (aide de cuisine, 

commis de cuisine…). 

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

formation en cuisine. 
 

Objectif de formation : Perfectionner les découpes, les cuissons (température et 

temps), les gestes, mettre en valeur les produits, et développer sa créativité culinaire. 

Objectifs pédagogiques :  

 Réaliser les modes de cuisson « Pocher » et « Sauter » 

 Tailler les légumes 

 Découper la viande 

 Cuire du riz pilaf et du riz créole 

 Cuire du caramel 

 Mettre en pratique une fiche technique complexe 

Contenu : 

1. Les modes de cuisson : « Pocher » et « Sauter » 

2. La cuisson du riz : « pilaf » et « créole » 

3. Le taillage des légumes 

4. La sauce caramel 

 

Méthodes et outils pédagogiques :  

 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 

• Déjeuner inclus 

Durée : 7h00 

Formateur référent : H.RINGEVAL / W. SIMONAIRE / P COSTE 
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