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Objectifs

« Identifier les régles d'hygiéne spécifiques a la cuisine végétarienne

+ Reconnaitre les différents régimes alimentaires

+ Appréhender les notions d'équilibre alimentaire et de composition des repas spécifiques a la cuisine végétarienne et/ou
végétalienne

+ Réaliser des recettes gourmandes végétariennes et végétaliennes adaptées a votre établissement

Programme

Identifier les régles d'hygiéne spécifiques a la cuisine végétarienne

Identifier les regles d'hygiene spécifiques a la cuisine végétarienne

Analyser les risques et les dangers liés a la cuisine végétarienne

Appréhender les bonnes pratiques d'hygiene

Identifier les procédures a mettre en place

Reconnaitre les différents régimes alimentaires
e Reconnaitre les différents régimes alimentaires

Différencier le régime omnivore et flexitarien
e Comparer les régimes végétariens et végétaliens

Définir le véganisme

Appréhender les notions d'équilibre alimentaire et de composition des repas spécifiques a la cuisine végétarienne
et/ou végétalienne

e Définir les besoins nutritionnels

e |dentifier et choisir les aliments en fonctions des macro et micronutriments qu'ils contiennent

e Composer une assiette végétarienne et/ou végétalienne équilibrée

Réaliser des recettes gourmandes végétariennes et végétaliennes
e Préparer des hors d'ceuvre végétariens et végétaliens
e Elaborer des plats végétariens et végétaliens
e Confectionner des desserts végétariens et végétaliens

Niveau d'entrée Niveau de sortie

Sans niveau spécifique Sans niveau spécifique

Métiers associés

G1401 — Assistance de direction d'hotel-restaurant



G1402 — Management d'hétel-restaurant
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