Ateliers de cuisine

Budget pour 12 personnes

Matériels fourni à chacun des participants :



Livre de recette (2)



Guide du participant

Tous les participants repartiront avec une portion de repas pour la maison. Les portions restantes pourront être servies pour le dîner du lendemain. L’horaire proposé pour l’atelier : mercredi après midi, 14h  à 16h (2h)

De plus, chacun des participants aura une portion de chacun des repas pour la maison. 

Le reste de la nourriture servira de dîner pour le lendemain pour le groupe.

Coût pour les 6 ateliers :







Coût par participant 

Coût total

Matériel didactique : 




10$


120,00$


Nourriture  pour les repas






300,00$

Honoraires professionnelles 






180,00$

Total : 600,00$

Atelier de cuisine

But des ateliers : 

· Apprendre à cuisiner tout en s’amusant

· Développer sa curiosité face à de nouveaux aliments

· Être en mesure de cuisiner en groupe

· Développer ses goûts et ses talents culinaires. 

· Gestion du budget alimentaire : le choix des recettes, lecture des spéciaux, planification de repas,… 

Étape 1 -2-3 : Les éléments de bases pour faire de la cuisine.

Objectif : développer le goût de cuisiner, et voir les possibilités des recettes de base


Recette atelier 1 : crème de légumes sur linguines et soupe aux légumes


Recette atelier 2 : macaroni chinois et macaroni aux tomates



Recette atelier 3 : Chili, pain de viande … 

Étape 4 : Comment choisir une recette à partir de nos aliments.

Objectif : développer les aptitudes à modifier les recettes selon nos ingrédients.


Recette : Sauce à spaghettis, boulettes italiennes aux champignons.

Étape 5: Choisir les recettes à partir des spéciaux.

Objectif : Mieux voir les vrais spéciaux dans les circulaires.


Recette : Soupe de poulet, poulet à la King sur  vol au vent.

Étape 6: Devenir autonome calculer les portions et choisir les recettes


Recette : Riz, Egg Rolls  et Chow Mein 

