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3 sessions, 3 spécialités, 1 seul objectif : l’excellence !
Vous êtes un professionnel de la restauration et vous souhaitez perfectionner vos compétences ?

Avec le programme “ Cuisine & Culture ”, l’Institut Paul Bocuse vous propose 3 sessions complémentaires à la carte 
pour enrichir votre savoir-faire. 

La première session vous propose de vous initier aux secrets de la Cuisine française authentique. Avec la deuxième, 
vous apprendrez à maîtriser les saveurs méditerranéennes de la Cuisine du soleil. Et enfin, avec la troisième session, 
ce sont toutes les subtilités de la Cuisine contemporaine qui vous seront révélées. Une occasion unique de progresser 
dans votre vie professionnelle et d’exceller dans votre métier.

Objectifs pédagogiques
 Transmettre les savoir-faire techniques de la gastronomie française
 Faire découvrir la diversité du patrimoine culinaire français

Public professionnel
Ouvert à tous les professionnels, quel que soit votre niveau d’expérience :  
jeunes diplômés, en activité, en reprise d’activité…

Langue d’enseignement
La formation est principalement dispensée en anglais.  
Certains cours en français seront traduits  
simultanément par un interprète.

Objectifs de votre apprentissage
 Perfectionner vos techniques et pratiques culinaires 
 Explorer tout un univers de goûts et de saveurs
 Utiliser des produits d’exception et de saison
 Exprimer votre créativité, expérimenter de nouvelles recettes
 Bénéficier de l’expérience professionnelle des autres participants et partager les compétences
 Découvrir la richesse culturelle de la cuisine gastronomique française
 Vous enrichir de la diversité culturelle de professionnels venant des 4 coins du monde 
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Traditionnelle, méditerranéenne ou contemporaine… 

à chacun sa cuisine, à chacun son programme !

3 PROGRAMMES DE 2 SEMAINES
En formule ou à la carte ?
Pour un maximum de flexibilité, les formations sont proposées à l’unité ou en formule de 2 ou 3 sessions selon 
vos objectifs et vos disponibilités. Planifiées dans un ordre évolutif, elles ont pour but de vous faire maîtriser 
les techniques culinaires classiques avant de vous initier aux techniques plus contemporaines. Et pour que l’expérience 
soit complète, chaque programme est agrémenté de visites culturelles et de rencontre avec des professionnels. 
Tous les ingrédients sont réunis pour vous faire ressentir pleinement la culture gastronomique régionale. 

Quelle que soit la session choisie, vous aborderez :
  les différentes techniques de cuissons et de préparations
  les propriétés organoleptiques 
  la méthodologie dans le dressage de l’assiette (accords, volumes, couleurs)
  la connaissance des produits

Chaque semaine est composée de 4 jours de cuisine et d’une journée soit de pâtisserie 
ou de visites/sorties culturelles et gastronomiques.

À la fin de votre programme, vous devrez réaliser 
et présenter des plats à partir d’un panier imposé.
Cette ultime étape permettra de valider 
vos acquis techniques et de mettre 
en valeur votre créativité.
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  �Cuisine française authentique 
2 semaines - du 10 au 21 mai 2010

Objectif : �maîtriser les différents modes de cuissons : 
cuisson en cocotte, cuisson longue, les plats mijotés, à juste température…

détail des programmes

w
Semaine 1

 du 10 au 14 mai 2010
Semaine 2

 du 17 au 21 mai 2010

Jour 1 Cuisine Cuisine

Jour 2 Cuisine Cuisine

Jour 3 Cuisine Cuisine

Jour 4

Cuisine
Le + gastronomique : 

Dîner chez Danielle et Denise, 
célèbre Bouchon Lyonnais 

Pâtisserie de tradition  
“ Tout Chocolat ”

Le + gastronomique : 
Dîner au restaurant gastronomique  
Paul Bocuse, 3 étoiles Michelin

Jour 5

Visite des Halles Paul Bocuse, 
marché incontournable où l’on trouve  

les meilleurs produits régionaux.
Visite guidée du Vieux Lyon, très beau 

quartier Renaissance, inscrit au Patrimoine 
mondiale de l’UNESCO

Le + gastronomique : 
déjeuner chez Léon de Lyon, 

l’une des incontournables  
brasseries lyonnaises

Cuisine

L’Institut Paul Bocuse se réserve le droit de modifier le programme dans l’intérêt des participants.
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L’Institut Paul Bocuse forme aux métiers de l’Hôtellerie, de 
la Restauration et des Arts Culinaires. Intégrant tradition, 
modernité, innovation et recherche, il transmet les savoir-
faire techniques et managériaux pour répondre aux besoins 
actuels et futurs de la profession au plan international.

www.institutpaulbocuse.com

école de management hôtellerie restauration & arts culinaires
conseil & formation – l’école de cuisine – food & hospitality research

INSTITUT PAUL BOCUSE – CHÂTEAU DU VIVIER – BP 25 – 69131 ECULLY CEDEX – France
TEL +33 (0)4 72 18 02 20 – FAX +33 (0)4 78 43 33 51
contact@institutpaulbocuse.com – www.institutpaulbocuse.com

école de Management hôtellerie restauration & arts culinaires

food & hospitality reseach

conseil & formation

l’école de cuisine
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