CUISINES DIETETIQUE, VEGETARIENNE ET/ O

SANS ALLERGENE

Objectifs Validarion

Connaitre les produits spécifiques a chacune de ces cuisines, se les Attestation de compétences
approprier et savoir composer des recettes en lien.

Contenus

L’équilibre alimentaire des menus : les principales regles Les cuisines
associées a la notion de diététique — Cuisine allégée — Cuisine minceur
— Cuisine diététique Les allergies et intolérances alimentaires Les
modes de cuissons adaptés a la cuisine végétarienne (vapeur, wok...)
Cuisiner les céréales, le tofu, les protéines de soja... Cuisiner avec les
plantes Réalisation de recettes classiques version — Végétarienne —
Vegan — Sans gluten, et/ou sans ceuf, et/ou sans lait

Pra-requis

Connaitre les fondamentaux de la cuisine
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