CUISINES DIETETIQUE, VEGETARIENNE ET/ O

SANS ALLERGENE

Objectifs

Connaitre les produits spécifiques a chacune de ces cuisines, se les
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

Modalites ef dalais d'accés d Ia formation

Admission aprés entretien et positionnement Délais d'accés a la
formation : Nous consulter

Public concerng

Tout public, Salariés

Accessible aux personnes handicapges
Nurge

« Nombre d'heures en centre : 7h
o Nombre d'heures au total : 7 h

Methodes padagogiques

- Alternance d'apports théoriques et d’applications pratiques en atelie
Modalires d'@valuarion

« Evaluation orale et/ou écrite au cours de la formation

Validation

Attestation de compétences
Modalia de financement

» Financement individuel
o Plan de développement des compétences
e PRO-A

Tarif

Prix maximum : 15€/heure.
Tarif donné a titre indicatif, modulable en fonction du projet et du statut
du candidat. Pour une réponse sur mesure : nous contacter.

Résultat[s)

Taux de satisfaction secteur Hotellerie Restauration 100%
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Formation réalisée par
GRETA Auvergne

Site de formation

Lycée Jean Monnet
39 place Jules Ferry
03400 - Yzeure

Contact
Véroniqgue GROULIER
04 44 44 95 95

greta-auvergne.agence03@ac-cler!
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