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Permettre aux participants de comprendre l'intérét
de manger équilibré et pouvoir réaliser des plats
simples

Objectifs :

e Elaborer des repas simples et équilibrés
e Respecter les principes de conservation des aliments
et la sécurité en cuisine

Contenu et déroulé pédagogique :

e | e matériel de cuisine : utilité et dangers
e [ 'equilibre alimentaire
e |esapports nutritionnels
e Techniques élementaires de cuisine
e Conservation des aliments :
o Chaine du froid
o Rangement dans le réfrigerateur
o Durée de conservation
e L'intoxication alimentaire :
o Prévention
o Causes
o Conséquences
e [ esmodes de cuisson
e [ 'élaboration d'un repas ou d'un menu
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Cuisine pratique

formation

Durée:

3 jours soit 18 heures
Prérequis :

Aucun
Accessibilite :

Travailleurs(ses) d'ESAT
et Salariés(ées) d'EA

Modalités pédagogiques :

- Livret pedagogique

- Supports pedagogiques illustres,
accessibles en Facile a Lire
et a Comprendre

- Personnalisation de la formation

- Méthodes et outils pedagogiques
co-construits avec l'environnement
de travail

- Mise en situation

Modalités d'évaluation et de suivi :

- Evaluation en fin de formation
des savoirs acquis

- Grille d'évaluation et bilan
personnalise des acquis transmis
a l'etablissement

- Attestation de formation délivree
a lissue de la formation

Modalités et délai d'acceés :

- Formation dans votre

etablissement
- Inscription aupres d'AGAP
Tarif :
Nous consulter
Contact(s) :

Héléna GIULIANO
Responsable formation
0366729030
helena.giuliano@agap-npdc.fr
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