


Le concept : apprendre en faisant

Une expérience en deux temps qui allie formation pratique

et moment de partage authentique. Vos membres apprennent

des gestes culinaires professionnels, découvrent des techniques
anti-gaspi innovantes, puis savourent ensemble les créations
réalisées. Chaque participant repart avec des recettes maitrisées et
un engagement concret a mettre en pratique dans son quotidien.



Les formats disponibles

Cuisine de saison Anti-Gaspi

Produits locaux, techniques zéro-déchet, créativité au menu

Patisserie express

Desserts raffinés en temps record, astuces de chef incluses

Mixologie creative

Cocktails signature et versions sans alcool pour tous

Chaque format s'adapte parfaitement aux objectifs
de votre club et aux préférences de vos membres.



L'organisation en chiffres

Durée totale Participants

2h d'atelier + 1Th de diner convivial Postes en binbmes
ou petites brigades

Participation active

Chacun met la main a la pate

Une taille de groupe idéale pour favoriser les interactions
authentiques tout en garantissant un encadrement
de qualité professionnelle.






Les bénéfices business concrets

Competences transverses mobilisées

Coordination d'équipe, communication claire, répartition
naturelle des réles : des soft skills développées en situation
réelle, pas en théorie.

% Conversations de qualite

Le diner assis favorise les discussions de fond
et crée des connexions professionnelles authentiques
entre membres.

~” Cohérence RSE renforcée

Volet anti-gaspi, produits locaux et de saison : une image d'un
club responsable et crédible auprés de vos membres.




Etape 1 :
Avant |'événement (J-15 a J-3)

Personnalisation du theme

Sélection des recettes adaptées au niveau
et aux objectifs de votre équipe

Logistique impeccable

Postes équipés, gestion des allergies,
approvisionnement en produits locaux

Briefing professionnel

Lanimateur recoit toutes les infos : niveau du groupe,
timing precis, geste anti-gaspi a transmettre



Etape 2:
Le Jour | — Déroulement de |'atelier

a. Phase atelier (2h) @ Phase diner (1h)

« Accueil et régles . Dressage collectif
d'’hygiene simples des assiettes

- Répartition en binbmes . Service a table soigné

ou brigades . Dégustation conviviale

. Démonstrations par le chef . Chacun note 1 action

. Réalisation guidée étape a refaire sous 7 jours
« par etape

« Transmission d'un geste
anti-gaspi



Etape 3 :
Apres I'évenement — Ancrer
I'expérience

nf J+1 : Livrables envoyés

Fiches-recettes détaillées, mémo anti-gaspillage

et photos souvenirs (avec accord)

af J+7 : Premiére action

Les participants mettent en pratique leur engagement

personnel pris pendant le diner

B} j+142)430:suivi

Point dexpérience : ce qui a été refait,

retours terrain, suggestions de variantes a tester

Un accompagnement dans |la durée qui transforme l'expérience
ponctuelle en changement durable.



Prét a créer une experience
meéemorable ?

Offrez a vos membres bien plus qu'un simple team-building :

un moment d'apprentissage authentique, de partage culinaire et
dengagement RSE concret. Une expérience qui renforce les liens,
développe des compétences et laisse des souvenirs durables.

Scanne le QR code
pour obtenir toutes
les informations pour
passer a la pratique




