Formation cuisine : santé ﬁ Durée
veégétale

Tarif

Nous vous proposons une formation a la cuisine végétarienne pour
acqueérir les bases d’une alimentation sans viande ni poisson qui reste > .
diversifiée, golteuse et équilibrée. Pré-requis

OBJECTIFS PEDAGOGIQUES
Profil du stagiaire

—> Découvrir les différents types d’alimentation et ses aliments
clés. Délai d'acces a la formation
—> Acquérir les connaissances, les techniques et les savoirs
faire de base de la cuisine santé et végétale.
—> Découvrir et utiliser les produits de I'alimentation santé et Equipe pédagogique
végétale.
——= Réaliser des recettes classiques santé et végétale. Moyens pédagogiques et
——= Réaliser des recettes originales santé et végétale. techniques

PROGRAMME : : :
Evaluation de la formation
Partie théorique
e Pourquoi et comment végétaliser son alimentation ?
e Les aliments clés a connaitre quand on végétalise son
assiette

Partie pratique
e Se préparer en cuisine
e Savoir cuisiner les fruits et les I[égumes
e Préparer les Iégumineuses et céréales
e Faire son lait ou sa creme végétale
e Apprendre a réaliser des sauces, condiments et tartinades
classiques, mais version végétale

Mise a jour

Taux de satisfaction de nos

stagiaires (juin 2025 - juin 2026)




