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Catalogue de formations, 
ateliers et temps collectifs  
sur l’alimentation durable  

 
ARS Bretagne, DRAAF Bretagne et  

GCS Achats-Santé Bretagne 
 

Un catalogue pour outiller les établissements 
Cet outil rassemble des propositions de formations, interventions et accompagnements 
développés par des professionnels en vue de contribuer à la mobilisation des établissements 
sanitaires, sociaux et médico-sociaux autour des enjeux de l’alimentation durable.  
 
Le projet au cœur de ce catalogue est de souligner l’importance que tiennent les équipes et 
personnels des établissements dans la prise en compte de ces enjeux, ainsi que la nécessité 
de réunir les compétences et les outils pour la mise en place d’actions collectives, sources 
de solutions, de satisfaction et de résultats concrets.   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

La volonté de prendre en compte une diversité de cibles   
Sont ciblés au travers de ce catalogue, tous les établissements sanitaires, sociaux ou médico-
sociaux qui souhaitent creuser les questions d’alimentation durable et qui sont prêts à créer 
une dynamique inter-disciplinaire ou inter-services. La volonté des institutions à l’origine 
de ce catalogue est en effet de parvenir à mobiliser les services dans leur diversité : des 
cadres de santé au personnel d’animation, des équipes en cuisine, au personnel de soins, 
pour créer une culture collective de l’alimentation durable dans les établissements.  
Car l’alimentation et la restauration ne sont pas de simples prestations, mais des moteurs 
de santé, une source de bien-être pour les personnes qui bénéficient d’une prise en main, 
quel que soit leur âge.  
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Des structures et professionnels choisis 
Vous trouverez dans ce catalogue des structures formatrices et formations partagées par 
des établissements adhérents au GCS et/ou connues des concepteurs du catalogue. 
Toutes les structures rassemblées ici sont soit localisées en Bretagne, soit en mesure d’in-
tervenir en Bretagne donc dans votre établissement. Elles réunissent par ailleurs des com-
pétences ciblées issues du monde de la cuisine en restauration collective, ou de la nutri-
tion-diététique, ou du développement agricole, ou de plusieurs domaines à la fois.  

 

9 thématiques pour aborder l’alimentation durable 
Dans cette version du catalogue, ce sont 12 structures et 70 propositions d’interventions 
qui sont rassemblées et organisées selon 9 grandes thématiques :  

 

Chapitre 1 - Alimentation durable : enjeux, règlementation et approches 
techniques  

1. Comprendre les enjeux de l'alimentation durable en restauration collective  
2. Construire un projet d'établissement  
3. Alimentation, nutrition-santé  
4. Transformer des produits bruts, frais, durables  

   

Chapitre 2 - Piliers de la loi EGalim : les comprendre et se perfectionner 
1. Favoriser des approvisionnements durables ou EGalim  
2. Lutter contre le gaspillage alimentaire 
3. Diversifier les sources de protéines 
4. Substituer le plastique jetable 
5. Sensibiliser et éduquer le public accueilli et servi  

   

Un catalogue organisé en deux parties : tableur et 
plaquettes 

Les formats d’interventions sont variés : formations, ateliers, échanges collectifs… Et répon-
dent à des demandes diverses, de la consolidation de connaissances globales sur les défis 
environnementaux à la construction d’une politique alimentaire d’établissement, en pas-
sant par des techniques de cuisine, des outils d’animation, des conseils managériaux...  
L’ensemble des offres est rassemblé d’abord dans un tableur synthétique qui précise pour 
chaque proposition : les établissements et profils de participants ciblés, le format, les con-
tacts au sein de la structure intervenant, et le cas échéant, quelques noms d’établissements 
qui ont bénéficié de l’intervention.  
Ensuite, chaque offre est présentée plus en détail dans une seconde partie qui compile les 
plaquettes fournies par les structures. 
(NB : la structure Quali-Bré présente dans le tableur ne dispose pas de plaquette de présen-
tation à ce stade)  
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Vous êtes intéressé·e par une proposition ?  
Rapprochez-vous de votre responsable RH ou contactez votre 
OPCO/OPCA pour vérifier que l’intervention de votre choix peut être 
couverte. Logiquement, chaque structure présente ici est labellisée 
Qualiopi. 

 
 

Une structure de formation qui vous a accompagnés ne fi-
gure pas dans ce catalogue et mériterait pourtant de s’y 
trouver ? 
Contactez le coordinateur de la Transition Energétique et 
Ecologique en Santé (le GCS Achats Santé Bretagne), pour 
contribuer à l’enrichissement de cet outil, mis à disposition 
des établissements.  

 
 

Nous vous souhaitons une bonne utilisation de ce catalogue !  
 
 
 
 

Pour tout renseignement ou souhait de contribution :  
Coordination régionale de la Transition Energétique et Ecologique en Santé  
Frédéric Marchand 
Mail : tees@gcs-asb.bzh 
Tél : 06 16 41 79 27  
https://www.gcs-asb.bzh/ 

  



CH
AP

IT
RE

TH
EM

AT
IQ

UE
IN

TI
TU

LE
ET

AB
LI

SS
EM

EN
T(

S)
 C

IB
LE

(S
)

PU
BL

IC
(S

) C
IB

LE
(S

)
FO

RM
AT

DU
RE

E
ST

RU
CT

UR
E 

IN
TE

RV
EN

AN
TE

CO
NT

AC
T 

DE
S 

ET
AB

LI
SS

EM
EN

TS
 EN

 O
NT

 B
EN

EF
IC

IE

A
te

lie
r 

F
re

sq
ue

 d
e 

l'a
lim

en
ta

tio
n 

du
ra

bl
e

T
ou

t 
ty

pe
 d

'é
ta

bl
is

se
m

en
t

D
ir

ec
tio

n,
 r

es
po

ns
ab

le
 R

H
, r

es
po

ns
ab

le
 R

S
E

, 
in

fir
m

iè
re

, C
H

S
C

T
, d

él
ég

ué
s 

du
 p

er
so

nn
e

l, 
re

sp
on

sa
bl

e 
de

 s
er

vi
ce

s…
A

te
lie

r 
/ S

ta
nd

 /
 J

eu
2h

A
ux

 G
oû

ts
 d

u 
Jo

ur
co

nt
a

ct
@

ag
dj

.f
r

02
 9

0
 4

1 
77

 8
4

w
w

w
.a

gd
j.f

r

E
G

al
im

 e
t L

o
i C

lim
at

 r
és

ili
en

ce
, 

ce
 q

u
’il

 
fa

ut
 s

av
oi

r 
po

ur
 f

av
or

is
er

 u
ne

 
al

im
en

ta
tio

n 
sa

in
e 

et
 d

ur
ab

le
 e

n 
E

H
P

A
D

E
H

P
A

D
E

q
ui

pe
 d

e 
cu

is
in

e,
 p

er
so

nn
e

l d
’a

cc
om

pa
gn

e
m

en
t d

u
 

re
pa

s,
 a

id
e-

so
ig

na
n

t·
es

, a
ni

m
at

eu
r·

ric
es

T
em

ps
 c

ol
le

ct
if 

en
 

pr
és

en
tie

l
7h

 o
u

 2
 x

 3
,5

 h
R

és
ea

u 
M

A
B

-G
A

B

P
a

ul
in

e 
C

R
O

S
 &

 F
lo

re
nc

e 
B

U
S

S
O

N
 

: m
ab

29
.b

u
ss

on
@

ag
ro

bi
o-

br
et

ag
n

e.
or

g 
p.

cr
os

@
a

gr
ob

io
-b

re
ta

gn
e

.o
rg

   

Le
s 

en
je

ux
 a

gr
i-a

lim
 e

t e
ns

ui
te

 ?
 

E
ta

bl
is

se
m

en
ts

 d
e 

sa
nt

é 
m

en
ta

le
G

es
tio

n
na

ir
e,

 c
he

f·
fe

, p
er

so
nn

e
s 

en
 c

ha
rg

e 
de

 
l’a

ni
m

at
io

n,
 la

 c
om

m
un

ic
at

io
n,

 c
on

vi
ve

s 
T

em
ps

 c
ol

le
ct

if 
en

 
pr

és
en

tie
l

3h
30

R
és

ea
u 

M
A

B
-G

A
B

P
a

ul
in

e 
C

R
O

S
 &

 F
lo

re
nc

e 
B

U
S

S
O

N
 

: m
ab

29
.b

u
ss

on
@

ag
ro

bi
o-

br
et

ag
n

e.
or

g 
p.

cr
os

@
a

gr
ob

io
-b

re
ta

gn
e

.o
rg

   

C
ul

tiv
on

s,
 m

an
ge

on
s,

 é
du

qu
on

s 
T

ou
t 

ty
pe

 d
'é

ta
bl

is
se

m
en

t
S

a
la

ri
és

·e
s 

et
 b

én
év

ol
es

 d
es

 s
ec

te
ur

s 
m

éd
ic

o-
so

ci
al

, j
eu

ne
ss

e,
 s

po
rt

, …
T

em
ps

 c
ol

le
ct

if 
en

 
pr

és
en

tie
l

2 
jo

ur
s 

(1
4 

he
ur

es
)

R
és

ea
u 

M
A

B
-G

A
B

P
a

ul
in

e 
C

R
O

S
 &

 F
lo

re
nc

e 
B

U
S

S
O

N
 

: m
ab

29
.b

u
ss

on
@

ag
ro

bi
o-

br
et

ag
n

e.
or

g 
p.

cr
os

@
a

gr
ob

io
-b

re
ta

gn
e

.o
rg

   

F
re

sq
ue

 a
gr

i-
al

im
 e

t s
ol

ut
io

ns
T

ou
t 

ty
pe

 d
'é

ta
bl

is
se

m
en

t
G

ra
nd

 p
ub

lic
, b

é
né

fic
ia

ir
es

 d
es

 s
tr

uc
tu

re
s,

 
an

im
at

eu
rs

·r
ic

es
 e

t c
ad

re
s 

de
s 

st
ru

ct
ur

es
T

em
ps

 c
ol

le
ct

if 
en

 
pr

és
en

tie
l

3 
he

u
re

s
R

és
ea

u
 M

A
B

-G
A

B

P
a

ul
in

e 
C

R
O

S
 &

 F
lo

re
nc

e 
B

U
S

S
O

N
 

: m
ab

29
.b

u
ss

on
@

ag
ro

bi
o-

br
et

ag
n

e.
or

g 
p.

cr
os

@
a

gr
ob

io
-b

re
ta

gn
e

.o
rg

   

C
on

st
ru

ct
io

n 
d

'u
ne

 C
ha

rt
e 

de
 

l'A
lim

en
ta

tio
n 

(o
u 

P
la

n 
A

lim
en

ta
ir

e 
d'

É
ta

b
lis

se
m

en
t)

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

E
q

ui
pe

 d
e 

cu
is

in
e,

 é
qu

ip
e 

de
 s

er
vi

ce
, d

ir
ec

tio
n,

 …
 

A
cc

om
pa

gn
e

m
en

t 
in

di
vi

du
el

 e
n 

pr
és

en
tie

l
3 

à 
4 

re
nc

on
tr

es
 

de
 3

 h
eu

re
s 

R
és

ea
u 

M
A

B
-G

A
B

P
a

ul
in

e 
C

R
O

S
 &

 F
lo

re
nc

e 
B

U
S

S
O

N
 

: m
ab

29
.b

u
ss

on
@

ag
ro

bi
o-

br
et

ag
n

e.
or

g 
p.

cr
os

@
a

gr
ob

io
-b

re
ta

gn
e

.o
rg

   

E
n

je
ux

 e
n

vi
ro

nn
e

m
en

ta
u

x 
- 

T
ra

ns
po

rt
, 

al
im

en
ta

tio
n,

 a
ch

at
s

T
ou

t 
ty

pe
 d

'é
ta

bl
is

se
m

en
t

T
ou

t p
u

bl
ic

F
or

m
at

io
n

3 
jo

ur
s

T
ra

va
il 

&
 T

ra
ns

iti
on

S
co

nt
a

ct
@

tr
av

ai
l-

tr
an

si
tio

ns
.f

r
07

82
8

87
47

9

Le
s 

en
je

ux
 a

gr
ic

ol
es

 e
t d

e 
te

rr
ito

ir
e 

d
e 

la
 r

es
ta

ur
at

io
n 

co
lle

ct
iv

e
T

ou
t 

ty
pe

 d
'é

ta
bl

is
se

m
en

t
T

ou
t p

u
bl

ic
F

or
m

at
io

n
1 

jo
ur

S
C

IC
 N

ou
rr

ir
 l'

A
ve

ni
r

co
nt

a
ct

@
sc

ic
no

u
rr

irl
av

en
ir

.c
om

sc
ic

no
ur

rir
la

ve
ni

r.
co

m

Le
s 

im
pa

ct
s 

en
vi

ro
nn

e
m

en
ta

u
x 

de
 

l'a
lim

en
ta

tio
n

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

G
es

tio
n

na
ir

es
, é

lu
s·

es
, é

qu
ip

es
 d

e 
re

st
au

ra
tio

n 
(c

he
fs

·f
es

, c
ui

si
ni

er
s·

èr
es

 e
t é

qu
ip

es
),

 
di

re
ct

eu
rs

·r
ic

es
, a

ni
m

at
eu

rs
·r

ic
es

F
or

m
at

io
n

1 
jo

ur
S

C
IC

 N
ou

rr
ir

 l'
A

ve
ni

r
co

nt
a

ct
@

sc
ic

no
u

rr
irl

av
en

ir
.c

om
sc

ic
no

ur
rir

la
ve

ni
r.

co
m

D
ém

ar
ch

e 
ba

s 
ca

rb
on

e
 e

n 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

P
ro

fe
ss

io
nn

e
ls

 d
e 

la
 r

es
ta

ur
at

io
n 

co
lle

ct
iv

e.
F

or
m

at
io

n
1 

jo
ur

R
es

ta
u'

C
o

fo
rm

at
io

n@
re

st
au

co
.f

r
06

 1
3

 9
4 

89
 9

6

Lo
is

 E
G

al
im

, A
G

E
C

, C
lim

at
 &

 
R

és
ili

en
ce

 :
M

od
e

 d
’e

m
pl

oi
 p

ou
r 

le
s 

ac
te

ur
s 

de
 la

 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

T
ou

te
 p

er
so

nn
e 

tr
av

ai
lla

nt
 e

n
 r

es
ta

ur
at

io
n 

co
lle

ct
iv

e 
en

 c
ha

rg
e 

de
 la

 m
is

e 
en

 a
pp

lic
at

io
n 

de
s 

lo
is

 E
G

al
im

, 
A

G
E

C
, C

lim
at

 &
 R

és
ili

en
ce

.
F

or
m

at
io

n
1 

jo
ur

 
(d

is
ta

n
ci

el
)

R
es

ta
u'

C
o

fo
rm

at
io

n@
re

st
au

co
.f

r
06

 1
3

 9
4 

89
 9

6
C

H
 G

ui
ng

am
p

D
ia

gn
o

st
ic

 d
u 

si
te

 
T

ou
t 

ét
ab

lis
se

m
en

t 
ay

an
t u

n
 

se
rv

ic
e 

re
st

au
ra

tio
n 

co
lle

ct
iv

e

G
es

tio
n

na
ir

es
, d

éc
id

eu
rs

·d
eu

se
s,

 m
ag

as
in

ie
rs

·i
èr

es
, 

ch
ef

s·
fe

s 
de

 c
ui

si
ne

, 
se

rv
ic

es
 a

ch
at

, l
og

is
tiq

ue
, 

ju
ri

di
qu

e
F

or
m

at
io

n
0,

5 
jo

ur
S

C
IC

 N
ou

rr
ir

 l'
A

ve
ni

r
co

nt
a

ct
@

sc
ic

no
u

rr
irl

av
en

ir
.c

om
sc

ic
no

ur
rir

la
ve

ni
r.

co
m

C
H

 P
on

to
rs

on
, 

A
vr

an
ch

es
, S

ai
nt

 J
am

es
, 

S
a

in
t L

ô/
C

ou
ta

n
ce

s,
 M

or
ta

in

E
tu

de
 d

e 
fa

is
ab

ili
té

 d
u 

re
to

u
r 

en
 r

ég
ie

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

E
lu

s·
es

, d
éc

id
eu

rs
·d

eu
se

s,
 g

e
st

io
nn

a
ire

s,
 s

er
vi

ce
s 

ac
ha

t,
 lo

gi
st

iq
ue

, j
ur

id
iq

ue
F

or
m

at
io

n
1 

jo
ur

S
C

IC
 N

ou
rr

ir
 l'

A
ve

ni
r

co
nt

a
ct

@
sc

ic
no

u
rr

irl
av

en
ir

.c
om

sc
ic

no
ur

rir
la

ve
ni

r.
co

m

Le
 r

ep
as

 à
 l’

hô
pi

ta
l :

 M
O

D
U

LE
 1

 -
 

C
om

m
en

t 
m

an
ge

r 
m

ie
ux

 p
ou

r 
gu

ér
ir 

pl
us

 v
ite

.
C

en
tr

e 
ho

sp
ita

lie
r

T
ou

t 
pe

rs
on

ne
l h

os
pi

ta
lie

r 
co

nc
er

né
 p

ar
 le

 r
ep

as
 d

es
 

pa
tie

nt
s·

es
 (

di
re

ct
io

n,
 g

e
st

io
nn

ai
re

, p
er

so
nn

e
l 

m
éd

ic
al

 e
t p

ar
am

éd
ic

al
, m

em
br

e 
du

 C
LA

N
, s

er
vi

ce
 

de
 s

oi
ns

 e
t 

d’
hé

be
rg

em
en

t, 
éq

ui
pe

 d
ié

té
tiq

ue
, 

éq
ui

pe
 

de
 r

es
ta

ur
at

io
n

, é
q

ui
pe

 lo
gi

st
iq

ue
, 

re
pr

és
en

ta
nt

 d
es

 
us

ag
e

rs
·è

re
s)

.

F
or

m
at

io
n

1 
jo

ur
R

es
ta

u
'C

o
fo

rm
at

io
n@

re
st

au
co

.f
r

06
 1

3
 9

4 
89

 9
6

Le
 r

ep
as

 à
 l’

hô
pi

ta
l :

 M
O

D
U

LE
 2

 -
 

C
om

m
en

t 
m

an
ge

r 
m

ie
ux

 p
ou

r 
gu

ér
ir 

pl
us

 v
ite

.
C

en
tr

e 
ho

sp
ita

lie
r

T
ou

t 
pe

rs
on

ne
l h

os
pi

ta
lie

r 
co

nc
er

né
 p

ar
 le

 r
ep

as
 d

es
 

pa
tie

nt
s·

es
 (

di
re

ct
io

n,
 g

e
st

io
nn

ai
re

, p
er

so
nn

e
l 

m
éd

ic
al

 e
t p

ar
am

éd
ic

al
, m

em
br

e 
du

 C
LA

N
, s

er
vi

ce
 

de
 s

oi
ns

 e
t 

d’
hé

be
rg

em
en

t, 
éq

ui
pe

 d
ié

té
tiq

ue
, 

éq
ui

pe
 

de
 r

es
ta

ur
at

io
n

, é
q

ui
pe

 lo
gi

st
iq

ue
, 

re
pr

és
en

ta
nt

 d
es

 

F
or

m
at

io
n

1 
jo

ur
R

es
ta

u
'C

o
fo

rm
at

io
n@

re
st

au
co

.f
r

06
 1

3
 9

4 
89

 9
6

1.
2 

- 
C

o
n

st
ru

ir
e 

u
n

 p
ro

je
t 

d
'é

ta
b

lis
se

m
en

t

1 
- 

A
lim

en
ta

ti
o

n
 d

u
ra

b
le

 :
 

en
je

u
x,

 r
èg

le
m

en
ta

ti
o

n
 e

t 
ap

p
ro

ch
es

 t
ec

h
n

iq
u

es

1.
1 

- 
C

o
m

p
re

n
d

re
 l

es
 

en
je

u
x 

d
e 

l'a
li

m
en

ta
ti

o
n

 
d

u
ra

b
le

 e
n

 r
es

ta
u

ra
ti

o
n

 
co

lle
c

ti
ve



A
te

lie
r 

F
ai

re
 d

e 
la

 p
au

se
 d

éj
eu

ne
r 

un
e 

pa
re

nt
hè

se
 s

an
té

T
ou

t 
ty

pe
 d

'é
ta

bl
is

se
m

en
t

A
du

lte
s

A
te

lie
r 

/ S
ta

nd
 /

 J
eu

A
ux

 G
oû

ts
 d

u 
Jo

ur
co

nt
a

ct
@

ag
dj

.f
r

02
 9

0
 4

1 
77

 8
4

w
w

w
.a

gd
j.f

r
M

E
R

A
LL

IA
N

C
E

A
te

lie
r 

de
 s

en
si

bi
lis

at
io

n 
à 

la
 

ps
yc

ho
n

ut
ri

tio
n 

(l
ie

ns
 a

lim
en

ta
tio

n 
et

 
sa

nt
é

 m
en

ta
le

)

E
ta

bl
is

se
m

en
ts

 d
e 

sa
nt

é 
m

en
ta

le
S

o
ig

na
nt

s·
es

 e
t p

at
ie

nt
s·

es
A

te
lie

r 
de

 
se

ns
ib

ili
sa

tio
n

2h
A

ux
 G

oû
ts

 d
u 

Jo
ur

co
nt

a
ct

@
ag

dj
.f

r
02

 9
0

 4
1 

77
 8

4
w

w
w

.a
gd

j.f
r

C
en

tr
e 

H
os

pi
ta

lie
r 

G
ui

lla
um

e 
R

ég
ni

er
, 

M
E

C
S

 T
y 

M
as

sé
, E

P
S

M
 d

u 
S

ud
 F

in
is

tè
re

N
ou

rr
ir

 s
es

 p
la

is
ir

s
E

H
P

A
D

L’
en

se
m

bl
e 

de
s 

pr
of

es
si

on
ne

ls
 a

cc
om

pa
gn

an
t 

le
 

ré
si

de
nt

 â
g

é
F

or
m

at
io

n
7 

jo
ur

s
M

ai
so

n 
de

 la
 n

ut
ri

tio
n 

et
 d

u 
di

ab
è

te
co

or
di

na
tio

n@
m

nd
35

.f
r

R
en

ne
s 

M
ét

ro
po

le
 : 

C
IA

S
 "

A
 l'

O
ue

st
 d

e 
R

en
ne

s"
, R

és
. 

m
ut

ua
lis

te
 la

 N
oë

, R
és

. d
u 

G
as

t, 
R

és
. d

e
s 

C
ha

m
ps

-M
an

ce
au

x,
 R

és
. 

Lé
on

 G
ri

m
au

lt

T
ex

tu
re

s 
m

od
ifi

ée
s 

et
 m

an
ge

r 
m

ai
n 

2.
0

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

C
ui

si
ni

er
s·

èr
es

 e
n 

re
st

au
ra

tio
n 

de
 s

an
té

, 
di

ét
ét

ic
ie

ns
·n

es
, p

er
so

nn
el

s 
de

s 
se

rv
ic

es
 d

e 
so

in
s,

 
ch

ef
s·

fe
s,

 r
es

po
n

sa
bl

e 
de

 p
ro

du
ct

io
n

F
or

m
at

io
n

2 
à 

3 
jo

ur
s

C
U

IS
S

O
N

 E
X

P
E

R
T

IS
E

fb
er

ge
@

cu
is

so
n-

ex
pe

rt
is

e.
fr

(+
33

) 
06

 6
9 

52
 7

8 
06

w
w

w
.c

ui
ss

on
-e

xp
er

tis
e.

fr
C

H
 L

es
ne

ve
n

C
ui

ss
on

 b
as

se
 te

m
pé

ra
tu

re
 e

t 
cu

is
so

ns
 d

e 
nu

it
T

ou
t 

ét
ab

lis
se

m
en

t 
ay

an
t u

n
 

se
rv

ic
e 

re
st

au
ra

tio
n 

co
lle

ct
iv

e
C

ui
si

ni
er

·è
re

, 
ch

ef
·f

e 
de

 c
ui

si
ne

, e
sp

on
sa

bl
e 

de
 

pr
od

uc
tio

n
F

or
m

at
io

n
2 

à 
5 

jo
ur

s
C

U
IS

S
O

N
 E

X
P

E
R

T
IS

E
fb

er
ge

@
cu

is
so

n-
ex

pe
rt

is
e.

fr
(+

33
) 

06
 6

9 
52

 7
8 

06
w

w
w

.c
ui

ss
on

-e
xp

er
tis

e.
fr

C
H

U
 B

re
st

C
ui

si
ni

er
 s

an
s 

fo
nd

s 
ni

 ju
s 

in
du

st
ri

el
s 

en
 p

o
ud

re
 -

 s
up

p
rim

er
 le

s 
ad

di
tif

s 
al

im
en

ta
ir

es

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

C
he

f 
de

 c
ui

si
ne

, c
ui

si
ni

er
.è

re
, 

re
sp

on
sa

bl
e 

de
 

pr
od

uc
tio

n,
 s

er
vi

ce
 d

ié
té

tiq
ue

F
or

m
at

io
n

2 
jo

ur
s 

C
U

IS
S

O
N

 E
X

P
E

R
T

IS
E

fb
er

ge
@

cu
is

so
n-

ex
pe

rt
is

e.
fr

(+
33

) 
06

 6
9 

52
 7

8 
06

w
w

w
.c

ui
ss

on
-e

xp
er

tis
e.

fr

M
an

g
er

 b
io

 : 
nu

tr
iti

on
 e

t s
an

té
T

ou
t 

ét
ab

lis
se

m
en

t 
ay

an
t u

n
 

se
rv

ic
e 

re
st

au
ra

tio
n 

co
lle

ct
iv

e
C

he
fs

·f
es

, c
ui

si
ni

er
s·

èr
es

, é
qu

ip
es

F
or

m
at

io
n

1 
jo

ur
S

C
IC

 N
ou

rr
ir

 l'
A

ve
ni

r
co

nt
a

ct
@

sc
ic

no
u

rr
irl

av
en

ir
.c

om
sc

ic
no

ur
rir

la
ve

ni
r.

co
m

Le
s 

re
pa

s 
à 

te
xt

ur
es

 m
od

ifi
ée

s 
en

 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

C
ui

si
ni

er
·è

re
, 

ch
ef

·f
e 

de
 c

ui
si

ne
, r

es
po

ns
ab

le
 d

e
 

pr
od

uc
tio

n.
F

or
m

at
io

n
2 

jo
ur

s
R

es
ta

u'
C

o
fo

rm
at

io
n@

re
st

au
co

.f
r

06
 1

3
 9

4 
89

 9
6

A
te

lie
r 

cu
lin

ai
re

 : 
le

s 
pr

ép
ar

at
io

ns
 à

 
te

xt
ur

e 
m

od
ifi

ée
E

H
P

A
D

 -
 C

en
tr

e 
ho

sp
ita

lie
r

C
ui

si
ni

er
s·

èr
es

 tr
av

ai
lla

nt
 e

n 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

d'
hé

be
rg

em
en

t p
o

ur
 p

er
so

nn
e

s 
âg

ée
s 

dé
pe

n
da

nt
es

 
ou

 e
n

 c
ui

si
ne

 c
en

tr
al

e 
liv

ra
nt

 d
es

 r
ep

a
s 

po
ur

 c
es

 
ét

ab
lis

se
m

en
ts

 o
u 

po
u

r 
la

 li
vr

ai
so

n 
à 

do
m

ic
ile

.

F
or

m
at

io
n

2 
jo

ur
s

C
N

F
P

T
V

a
lé

ri
e 

LE
 B

O
R

G
N

E
D

E
LE

G
A

T
IO

N
 B

R
E

T
A

G
N

E
02

 9
7

 4
7 

50
 3

0

B
o

uc
hé

es
 e

nr
ic

hi
es

 a
da

pt
ée

s,
 

A
u

to
no

m
ie

 e
t 

pl
ai

si
r,

 lu
tte

 c
on

tr
e 

la
 

dé
nu

tr
iti

on
E

H
P

A
D

 -
 C

en
tr

e 
ho

sp
ita

lie
r

D
ir

ec
tio

n 
d'

E
H

P
A

D
, r

es
po

n
sa

bl
es

 d
e 

re
st

au
ra

tio
n,

 
re

sp
on

sa
bl

es
 d

e 
se

rv
ic

e,
 é

qu
ip

es
 d

e 
pr

od
uc

tio
n 

tr
av

ai
lla

nt
 e

n
 c

ol
la

bo
ra

tio
n 

av
ec

 le
s 

di
ét

ét
ic

ie
ns

·n
es

, 
ai

de
-s

oi
gn

an
ts

·e
s 

af
fe

ct
é·

es
 à

 l'
al

im
en

ta
tio

n

F
or

m
at

io
n

3 
jo

ur
s

Q
ua

li-
B

ré
05

 4
9

 4
9 

64
 5

0
ht

tp
s:

//w
w

w
.q

ua
lib

re
.c

om
/

S
IL

G
O

M
 G

IP

F
or

m
at

io
n 

su
r 

m
es

ur
e 

in
tr

a-
en

tr
ep

ri
se

 : 
cu

is
so

ns
 b

as
se

s 
te

m
pé

ra
tu

re
s 

&
 

T
ec

hn
ol

og
ie

 d
u 

so
us

 v
id

e

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

E
q

ui
pe

s 
de

 p
ro

du
ct

io
n 

F
or

m
at

io
n

5 
jo

ur
s

Q
ua

li-
B

ré
05

 4
9

 4
9 

64
 5

0
ht

tp
s:

//w
w

w
.q

ua
lib

re
.c

om
/

S
IL

G
O

M
 G

IP

E
G

al
im

 ; 
D

év
el

op
p

er
 s

es
 te

ch
ni

qu
es

 
de

 c
ui

ss
on

s 
év

ol
ut

iv
es

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

P
ro

fe
ss

io
nn

e
ls

·l
es

 d
e 

la
 r

es
ta

u
ra

tio
n

co
lle

ct
iv

e
F

or
m

at
io

n
2 

jo
ur

s
A

C
R

ld
en

o
t@

ac
r.

bz
h

06
 6

2
 9

6 
94

 3
1

w
w

w
.a

cr
.b

zh

E
H

P
A

D
 le

s 
C

ot
ea

ux
 d

e
 R

ib
ra

y 
N

IO
R

T
E

H
P

A
D

 B
o

di
n 

G
ra

nd
 M

ai
so

n 
F

ay
e-

La
be

ss
e

E
H

P
A

D
 R

és
id

en
ce

 d
es

 D
un

es
 P

lo
uh

in
ec

M
ai

so
n 

fa
m

ili
al

e

E
G

al
im

 ; 
L’

in
té

gr
at

io
n 

d
es

 p
ro

du
its

 
lo

ca
ux

 e
t d

e 
qu

a
lit

é 
da

n
s 

le
s 

re
pa

s 
de

s 
co

lle
ct

iv
ité

s

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

R
es

po
ns

ab
le

s 
d’

éq
ui

pe
 te

ch
ni

qu
e

, c
ui

si
ni

er
s·

èr
es

 e
t 

ag
en

ts
 d

e 
fa

br
ic

at
io

n 
et

 d
e 

di
st

ri
bu

tio
n 

po
ur

 la
 

re
st

au
ra

tio
n 

co
lle

ct
iv

e
F

or
m

at
io

n
2 

jo
ur

s
A

C
R

ld
en

o
t@

ac
r.

bz
h

06
 6

2
 9

6 
94

 3
1

w
w

w
.a

cr
.b

zh

F
or

m
at

io
n 

au
x 

po
st

ur
es

 e
t t

ec
hn

iq
ue

s 
d'

an
im

at
io

ns
 d

es
 C

ui
si

ne
s 

N
ou

rr
ic

iè
re

s
T

ou
t 

ty
pe

 d
'é

ta
bl

is
se

m
en

t
A

n
im

at
eu

r·
ric

e,
 b

én
é

vo
le

, e
n

ca
dr

an
t·

e,
 

ac
co

m
pa

gn
a

te
ur

·r
ic

e 
so

ci
op

ro
fe

ss
io

nn
el

·le
F

or
m

at
io

n
3 

jo
ur

s
M

ou
ve

m
en

t 
de

s 
C

ui
si

ne
s 

N
ou

rr
ic

iè
re

s
m

on
ys

am
ue

l@
m

oz
ei

ka
.f

r
06

71
1

59
74

4

S
e

ns
ib

ili
sa

tio
n 

au
x 

C
ui

si
ne

s 
N

ou
rr

ic
iè

re
s

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

C
ui

si
ni

er
s·

èr
es

, é
lu

s·
es

, c
ad

re
s,

 a
g

en
ts

 d
u 

se
rv

ic
e,

 
pe

rs
on

ne
ls

 d
’a

ni
m

at
io

n 
et

 d
’é

du
ca

tio
n,

 c
on

vi
ve

s 
et

 
le

ur
s 

fa
m

ill
es

..
.

F
or

m
at

io
n

1,
5 

jo
ur

M
ou

ve
m

en
t 

de
s 

C
ui

si
ne

s 
N

ou
rr

ic
iè

re
s

m
on

ys
am

ue
l@

m
oz

ei
ka

.f
r

06
71

1
59

74
4

T
ec

hn
iq

ue
s 

de
s 

C
ui

si
ne

s 
N

ou
rr

ic
iè

re
s 

- 
M

od
u

le
 1

 -
 C

ui
si

ne
 é

vo
lu

tiv
e

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

É
q

ui
pe

s 
et

 p
er

so
nn

e
ls

 d
es

 c
ui

si
ne

s 
co

lle
ct

iv
es

. 
A

cc
es

si
bl

e 
au

x 
au

tr
es

 p
ro

fil
s 

d’
ac

te
ur

s 
de

s 
sy

st
èm

es
 

de
 r

es
ta

ur
at

io
n

 s
oc

ia
le

 (
él

us
·e

s,
 c

ad
re

s,
 a

ge
nt

s 
du

 
se

rv
ic

e,
 p

e
rs

on
n

el
s 

d’
an

im
at

io
n 

et
 d

’é
du

ca
tio

n)

F
or

m
at

io
n

1,
5 

jo
ur

M
ou

ve
m

en
t 

de
s 

C
ui

si
ne

s 
N

ou
rr

ic
iè

re
s

m
on

ys
am

ue
l@

m
oz

ei
ka

.f
r

06
71

1
59

74
4

T
ec

hn
iq

ue
s 

de
s 

C
ui

si
ne

s 
N

ou
rr

ic
iè

re
s 

- 
M

od
u

le
 2

 -
 C

ui
si

ne
 a

lte
rn

at
iv

e
T

ou
t 

ét
ab

lis
se

m
en

t 
ay

an
t u

n
 

se
rv

ic
e 

re
st

au
ra

tio
n 

co
lle

ct
iv

e
T

ou
te

 p
er

so
nn

e 
ay

an
t 

dé
jà

 e
u 

un
e 

in
iti

at
io

n 
ou

 
fo

rm
at

io
n 

en
 c

ui
si

ne
 a

lte
rn

at
iv

e
F

or
m

at
io

n
1,

5 
jo

ur
M

ou
ve

m
en

t 
de

s 
C

ui
si

ne
s 

N
ou

rr
ic

iè
re

s
m

on
ys

am
ue

l@
m

oz
ei

ka
.f

r
06

71
1

59
74

4

T
ec

hn
iq

ue
s 

de
s 

C
ui

si
ne

s 
N

ou
rr

ic
iè

re
s 

- 
M

od
u

le
 4

 -
 A

pp
ro

fo
nd

is
se

m
en

t 
C

ui
si

ne
 

A
lte

rn
at

iv
e

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

T
ou

te
 p

er
so

nn
e 

ay
an

t 
dé

jà
 e

u 
un

e 
in

iti
at

io
n 

ou
 

fo
rm

at
io

n 
en

 c
ui

si
ne

 a
lte

rn
at

iv
e

F
or

m
at

io
n

2 
jo

ur
s

M
ou

ve
m

en
t 

de
s 

C
ui

si
ne

s 
N

ou
rr

ic
iè

re
s

m
on

ys
am

ue
l@

m
oz

ei
ka

.f
r

06
71

1
59

74
4

T
ec

hn
iq

ue
s 

cu
lin

ai
re

s 
: 

cu
is

so
ns

, 
as

so
ci

at
io

ns
, é

qu
ili

br
es

 n
ut

ri
tio

nn
el

s
T

ou
t 

ét
ab

lis
se

m
en

t 
ay

an
t u

n
 

se
rv

ic
e 

re
st

au
ra

tio
n 

co
lle

ct
iv

e
C

he
fs

·f
es

, c
ui

si
ni

er
s·

èr
es

, é
qu

ip
es

F
or

m
at

io
n

1 
jo

ur
S

C
IC

 N
ou

rr
ir

 l'
A

ve
ni

r
co

nt
a

ct
@

sc
ic

no
u

rr
irl

av
en

ir
.c

om
sc

ic
no

ur
rir

la
ve

ni
r.

co
m

T
ra

ns
iti

on
 a

lim
en

ta
ir

e 
: 

A
da

p
te

r 
se

s 
pr

at
iq

ue
s 

en
 r

es
ta

ur
at

io
n 

co
lle

ct
iv

e
T

ou
t 

ét
ab

lis
se

m
en

t 
ay

an
t u

n
 

se
rv

ic
e 

re
st

au
ra

tio
n 

co
lle

ct
iv

e
C

ui
si

ni
er

·è
re

, 
ch

ef
·f

e 
de

 c
ui

si
ne

, r
es

po
ns

ab
le

 d
e

 
pr

od
uc

tio
n.

F
or

m
at

io
n

2 
jo

ur
s

R
es

ta
u'

C
o

fo
rm

at
io

n@
re

st
au

co
.f

r
06

 1
3

 9
4 

89
 9

6

La
 p

ré
pa

ra
tio

n 
et

 la
 c

ui
ss

on
 d

es
 

po
is

so
ns

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

C
ui

si
ni

er
s·

èr
es

, a
ge

nt
 d

e 
cu

is
in

e 
ay

an
t 

à 
pr

ép
ar

er
 

de
s 

po
is

so
ns

F
or

m
at

io
n

2 
jo

ur
s

C
N

F
P

T
V

a
lé

ri
e 

LE
 B

O
R

G
N

E
D

E
LE

G
A

T
IO

N
 B

R
E

T
A

G
N

E
02

 9
7

 4
7 

50
 3

0

1.
4 

- 
T

ra
n

sf
o

rm
er

 d
es

 
p

ro
d

u
it

s 
b

ru
ts

, f
ra

is
, 

d
u

ra
b

le
s

1.
3 

- 
A

b
o

rd
er

 l
e 

li
en

 
al

im
en

ta
ti

o
n

-n
u

tr
it

io
n

-
sa

n
té



S
’e

ng
ag

er
 v

er
s 

E
G

al
im

  
T

ou
t 

ét
ab

lis
se

m
en

t 
ay

an
t u

n
 

se
rv

ic
e 

re
st

au
ra

tio
n 

co
lle

ct
iv

e
B

in
ôm

e 
ge

st
io

nn
ai

re
 / 

ch
ef

·f
e 

T
em

ps
 c

ol
le

ct
if 

en
 

pr
és

en
tie

l
3h

30
R

és
ea

u 
M

A
B

-G
A

B

P
a

ul
in

e 
C

R
O

S
 &

 F
lo

re
nc

e 
B

U
S

S
O

N
 

: m
ab

29
.b

u
ss

on
@

ag
ro

bi
o-

br
et

ag
n

e.
or

g 
p.

cr
os

@
a

gr
ob

io
-b

re
ta

gn
e

.o
rg

   

D
ia

gn
o

st
ic

 c
om

pl
et

 d
e

 la
 r

es
ta

ur
at

io
n

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

E
q

ui
pe

 d
e 

cu
is

in
e,

 é
qu

ip
e 

de
 s

er
vi

ce
, d

ir
ec

tio
n,

 …
 

A
cc

om
pa

gn
e

m
en

t 
in

di
vi

du
el

 e
n 

pr
és

en
tie

l
1 

jo
ur

R
és

ea
u

 M
A

B
-G

A
B

P
a

ul
in

e 
C

R
O

S
 &

 F
lo

re
nc

e 
B

U
S

S
O

N
 

: m
ab

29
.b

u
ss

on
@

ag
ro

bi
o-

br
et

ag
n

e.
or

g 
p.

cr
os

@
a

gr
ob

io
-b

re
ta

gn
e

.o
rg

   

P
ré

co
ni

sa
tio

ns
 e

t 
fe

ui
lle

 d
e 

ro
ut

e 
su

r 
le

s 
ap

pr
ov

is
io

nn
e

m
en

ts
 E

G
al

im
T

ou
t 

ét
ab

lis
se

m
en

t 
ay

an
t u

n
 

se
rv

ic
e 

re
st

au
ra

tio
n 

co
lle

ct
iv

e
E

q
ui

pe
 d

e 
cu

is
in

e,
 é

qu
ip

e 
de

 s
er

vi
ce

, d
ir

ec
tio

n,
 …

 
A

cc
om

pa
gn

e
m

en
t 

in
di

vi
du

el
 e

n 
pr

és
en

tie
l

3 
he

u
re

s 
R

és
ea

u
 M

A
B

-G
A

B

P
a

ul
in

e 
C

R
O

S
 &

 F
lo

re
nc

e 
B

U
S

S
O

N
 

: m
ab

29
.b

u
ss

on
@

ag
ro

bi
o-

br
et

ag
n

e.
or

g 
p.

cr
os

@
a

gr
ob

io
-b

re
ta

gn
e

.o
rg

   

A
cc

om
pa

gn
e

m
en

t à
 la

 r
éd

ac
tio

n 
de

s 
ap

pe
ls

 d
'o

ff
re

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

E
q

ui
pe

 d
e 

cu
is

in
e,

 é
qu

ip
e 

de
 s

er
vi

ce
, d

ir
ec

tio
n,

 …
 

A
cc

om
pa

gn
e

m
en

t 
in

di
vi

du
el

 e
n 

pr
és

en
tie

l

E
n

tr
e 

3 
et

 8
 

ré
un

io
ns

 d
e 

3 
he

ur
es

 s
ur

 1
 

an
né

e
 (

se
lo

n 
ge

st
io

n 
di

re
ct

e 
ou

 g
e

st
io

n 
co

nc
éd

ée
)

R
és

ea
u 

M
A

B
-G

A
B

P
a

ul
in

e 
C

R
O

S
 &

 F
lo

re
nc

e 
B

U
S

S
O

N
 

: m
ab

29
.b

u
ss

on
@

ag
ro

bi
o-

br
et

ag
n

e.
or

g 
p.

cr
os

@
a

gr
ob

io
-b

re
ta

gn
e

.o
rg

   

In
tr

od
ui

re
 d

es
 p

ro
du

its
 b

io
lo

gi
qu

es
 d

u 
te

rr
ito

ir
e 

vi
a 

le
s 

ap
pe

ls
 d

'o
ff

re
s

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

G
es

tio
n

na
ir

es
, é

lu
s·

es
, r

es
po

ns
ab

le
s 

de
 c

ui
si

ne
F

or
m

at
io

n
1 

jo
ur

S
C

IC
 N

ou
rr

ir
 l'

A
ve

ni
r

co
nt

a
ct

@
sc

ic
no

u
rr

irl
av

en
ir

.c
om

sc
ic

no
ur

rir
la

ve
ni

r.
co

m

M
ai

tr
is

er
 s

on
 b

ud
ge

t p
o

ur
 in

tr
od

ui
re

 
de

s 
pr

od
ui

ts
 b

io
lo

gi
qu

e
s 

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

G
es

tio
n

na
ir

es
, é

lu
s·

es
, r

es
po

ns
ab

le
s 

de
 c

ui
si

ne
F

or
m

at
io

n
1 

jo
ur

S
C

IC
 N

ou
rr

ir
 l'

A
ve

ni
r

co
nt

a
ct

@
sc

ic
no

u
rr

irl
av

en
ir

.c
om

sc
ic

no
ur

rir
la

ve
ni

r.
co

m

S
e

 m
et

tr
e 

en
 c

on
fo

rm
ité

 a
ve

c 
la

 lo
i 

E
G

al
im

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

G
es

tio
n

na
ir

es
, é

qu
ip

es
 d

e
 c

ui
si

ne
 e

t 
de

 s
er

vi
ce

F
or

m
at

io
n

1 
jo

ur
S

C
IC

 N
ou

rr
ir

 l'
A

ve
ni

r
co

nt
a

ct
@

sc
ic

no
u

rr
irl

av
en

ir
.c

om
sc

ic
no

ur
rir

la
ve

ni
r.

co
m

F
or

m
at

io
n 

m
is

e 
en

 o
eu

vr
e 

d'
ac

tio
ns

 d
e 

ré
du

ct
io

n 
du

 g
as

pi
lla

ge
 a

lim
en

ta
ir

e 
en

 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

P
e

rs
on

ne
l d

e 
cu

is
in

e
F

or
m

at
io

n
1 

jo
ur

A
ux

 G
oû

ts
 d

u 
Jo

ur
co

nt
a

ct
@

ag
dj

.f
r

02
 9

0
 4

1 
77

 8
4

w
w

w
.a

gd
j.f

r

D
IR

 S
H

 G
ra

nd
-O

ue
st

 -
 M

in
is

tè
re

 d
e 

la
 

Ju
st

ic
e

S
ta

nd
 S

to
p

 a
u 

ga
sp

ill
ag

e 
al

im
en

ta
ir

e
T

ou
t t

yp
e 

d'
ét

ab
lis

se
m

en
t

T
ou

t 
pu

b
lic

A
te

lie
r 

/ S
ta

nd
 /

 J
eu

A
ux

 G
oû

ts
 d

u 
Jo

ur
co

nt
a

ct
@

ag
dj

.f
r

02
 9

0
 4

1 
77

 8
4

w
w

w
.a

gd
j.f

r
C

en
tr

e 
H

os
pi

ta
lie

r 
de

 C
or

no
ua

ill
e

D
ia

gn
o

st
ic

 d
e 

ré
du

ct
io

n 
du

 g
as

pi
lla

ge
 

al
im

en
ta

ir
e 

en
 r

es
ta

ur
at

io
n 

co
lle

ct
iv

e
T

ou
t 

ét
ab

lis
se

m
en

t 
ay

an
t u

n
 

se
rv

ic
e 

re
st

au
ra

tio
n 

co
lle

ct
iv

e

T
ou

te
 p

er
so

nn
e 

en
 li

en
 a

ve
c 

le
 s

er
vi

ce
 r

es
ta

u
ra

tio
n 

(d
ir

ec
tio

n,
 g

es
tio

nn
ai

re
, é

q
ui

pe
s 

de
 c

ui
si

ne
 / 

se
rv

ic
e 

/ p
lo

ng
e,

 é
qu

ip
e 

pé
da

go
gi

qu
e,

 e
tc

.)
A

cc
om

pa
gn

e
m

en
t

A
ux

 G
oû

ts
 d

u 
Jo

ur
co

nt
a

ct
@

ag
dj

.f
r

02
 9

0
 4

1 
77

 8
4

w
w

w
.a

gd
j.f

r

D
év

el
op

pe
r 

un
 p

la
n 

de
 lu

tte
 p

o
ur

 
ré

du
ir

e 
le

 G
A

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

C
he

f·
fe

 d
e

 c
ui

si
ne

, c
ui

si
ni

er
·è

re
, d

ié
té

tic
ie

n·
ne

, 
re

sp
on

sa
bl

e 
pr

od
uc

tio
n,

 a
ge

n
t r

es
ta

ur
at

io
n,

 a
ge

nt
 d

e 
di

st
ri

bu
tio

n 
de

s 
re

pa
s

F
or

m
at

io
n

2 
à 

3 
jo

ur
s

C
U

IS
S

O
N

 E
X

P
E

R
T

IS
E

fb
er

ge
@

cu
is

so
n-

ex
pe

rt
is

e.
fr

(+
33

) 
06

 6
9 

52
 7

8 
06

w
w

w
.c

ui
ss

on
-e

xp
er

tis
e.

fr

Lu
tte

r 
co

nt
re

 le
 g

as
pi

lla
ge

 a
lim

en
ta

ir
e

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

E
q

ui
pe

 d
e 

re
st

au
ra

tio
n

F
or

m
at

io
n

1 
jo

ur
S

C
IC

 N
ou

rr
ir

 l'
A

ve
ni

r
co

nt
a

ct
@

sc
ic

no
u

rr
irl

av
en

ir
.c

om
sc

ic
no

ur
rir

la
ve

ni
r.

co
m

Lu
tte

 c
on

tr
e 

le
 g

a
sp

ill
ag

e 
al

im
en

ta
ir

e 
en

 r
es

ta
ur

at
io

n
 c

ol
le

ct
iv

e
T

ou
t 

ét
ab

lis
se

m
en

t 
ay

an
t u

n
 

se
rv

ic
e 

re
st

au
ra

tio
n 

co
lle

ct
iv

e

T
ou

te
 p

er
so

nn
e 

en
 li

en
 a

ve
c 

le
 s

er
vi

ce
 r

es
ta

u
ra

tio
n 

(d
ir

ec
tio

n,
 g

es
tio

nn
ai

re
, é

q
ui

pe
s 

de
 c

ui
si

ne
 / 

se
rv

ic
e 

/ p
lo

ng
e,

 é
qu

ip
e 

pé
da

go
gi

qu
e,

 e
tc

.)
F

or
m

at
io

n
1 

jo
ur

R
es

ta
u

'C
o

fo
rm

at
io

n@
re

st
au

co
.f

r
06

 1
3

 9
4 

89
 9

6

M
ét

ho
do

lo
gi

e 
d'

év
al

ua
tio

n 
du

 
ga

sp
ill

ag
e 

al
im

en
ta

ir
e 

en
 r

es
ta

ur
at

io
n 

co
lle

ct
iv

e 
- 

C
om

m
en

t r
éa

lis
er

 s
on

 
di

ag
n

os
tic

 ?

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

T
ou

te
 p

er
so

nn
e 

en
 c

ha
rg

e 
de

 l’
év

al
ua

tio
n 

du
 

ga
sp

ill
ag

e 
al

im
en

ta
ir

e 
en

 r
es

ta
ur

at
io

n 
co

lle
ct

iv
e.

F
or

m
at

io
n

3 
jo

ur
s

R
es

ta
u'

C
o

fo
rm

at
io

n@
re

st
au

co
.f

r
06

 1
3

 9
4 

89
 9

6

A
id

e 
à 

la
 r

éd
uc

tio
n 

de
s 

ga
sp

ill
ag

e
s

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

R
es

po
ns

ab
le

 d
e

 c
ui

si
ne

 o
u 

en
ca

dr
an

t, 
P

er
so

nn
el

 
ap

pe
lé

 à
 m

an
ip

ul
er

 d
e

s 
de

nr
ée

s 
al

im
en

ta
ir

es
 a

in
si

 
qu

e 
le

 p
er

so
nn

el
 p

ol
yv

al
en

t,
 P

er
so

nn
e

l d
e 

se
rv

ic
e.

 
F

or
m

at
io

n
3,

5 
h

La
bo

cé
a

S
e

rv
ic

e 
C

on
se

il 
E

xp
er

tis
e 

A
lim

en
ta

ir
e 

: 0
2 

98
 1

0 
40

 4
8

E
-m

ai
l :

 c
ea

@
la

bo
ce

a.
fr

E
H

P
A

D
 K

e
rb

or
c'

hi
s,

 d
e 

la
 F

on
da

tio
n 

M
as

sé
-T

ré
vi

dy
 (

29
) 

; A
ss

oc
ia

tio
n 

d
es

 
A

m
iti

és
 d

’A
rm

or
 (

29
)

La
 lu

tte
 c

on
tr

e 
le

 g
as

pi
lla

ge
 a

lim
en

ta
ir

e 
da

ns
 le

s 
re

st
au

ra
nt

s
T

ou
t 

ét
ab

lis
se

m
en

t 
ay

an
t u

n
 

se
rv

ic
e 

re
st

au
ra

tio
n 

co
lle

ct
iv

e

A
g

en
ts

 d
e 

re
st

au
ra

tio
n

, a
g

en
ts

 d
'a

cc
om

pa
gn

em
en

t 
à 

l'é
du

ca
tio

n 
de

 l'
en

fa
nt

 -
 A

T
S

E
M

, a
n

im
at

eu
rs

, 
an

im
at

ri
ce

s 
in

te
rv

en
an

t d
u

ra
nt

 le
 te

m
ps

 d
u 

re
pa

s
F

or
m

at
io

n
1 

jo
ur

C
N

F
P

T
V

a
lé

ri
e 

LE
 B

O
R

G
N

E
D

E
LE

G
A

T
IO

N
 B

R
E

T
A

G
N

E
02

 9
7

 4
7 

50
 3

0

R
éd

ui
re

 le
 g

as
pi

lla
ge

 a
lim

en
ta

ir
e 

da
ns

 
le

s 
ét

ab
lis

se
m

en
ts

 s
an

ita
ir

es
, s

oc
ia

u
x 

et
 m

éd
ic

o-
so

ci
au

x 

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

T
ou

s 
pr

of
es

si
on

ne
ls

 s
ou

ha
ita

nt
 s

’in
sc

ri
re

 d
a

ns
 u

ne
 

dé
m

ar
ch

e 
éc

o-
re

sp
on

sa
bl

e
F

or
m

at
io

n
2 

jo
ur

s
A

N
F

H
al

ta
@

al
ta

fo
rm

a.
fr

2.
1 

- 
F

av
o

ri
se

r 
d

es
 

ap
p

ro
vi

si
o

n
n

em
en

ts
 

d
u

ra
b

le
s 

o
u

 E
G

al
im

2.
2 

- 
L

u
tt

er
 c

o
n

tr
e 

le
 

g
as

p
ill

ag
e 

al
im

en
ta

ir
e

2 
- 

5 
p

ili
er

s 
d

e 
la

 l
o

i E
G

al
im

 :
 

le
s 

co
m

p
re

n
d

re
 e

t 
se

 
p

er
fe

ct
io

n
n

er



E
G

al
im

 ; 
La

 d
iv

er
si

fic
at

io
n 

de
s 

pr
ot

éi
ne

s 
et

 l'
él

ab
or

at
io

n 
de

 m
en

us
 

vé
g

ét
ar

ie
ns

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

R
es

po
ns

ab
le

s 
d’

éq
ui

pe
 te

ch
ni

qu
e

, c
ui

si
ni

er
s·

èr
es

 e
t 

ag
en

ts
 d

e 
fa

br
ic

at
io

n 
et

 d
e 

di
st

ri
bu

tio
n 

po
ur

 la
 

re
st

au
ra

tio
n 

co
lle

ct
iv

e
F

or
m

at
io

n
2 

jo
ur

s
A

C
R

ld
en

o
t@

ac
r.

bz
h

06
 6

2
 9

6 
94

 3
1

w
w

w
.a

cr
.b

zh

C
ui

si
ne

r 
vé

gé
ta

ri
en

 e
t v

al
or

is
er

 le
s 

pr
ot

éi
ne

s 
d'

or
ig

in
e 

vé
gé

ta
le

 (
lo

i 
E

G
al

im
)

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

C
he

f·
fe

 d
e

 c
ui

si
ne

, c
ui

si
ni

er
·è

re
, d

ié
té

tic
ie

n·
ne

, 
re

sp
on

sa
bl

e 
de

 p
ro

d
uc

tio
n

F
or

m
at

io
n

2 
à 

3 
jo

ur
s

C
U

IS
S

O
N

 E
X

P
E

R
T

IS
E

fb
er

ge
@

cu
is

so
n-

ex
pe

rt
is

e.
fr

(+
33

) 
06

 6
9 

52
 7

8 
06

w
w

w
.c

ui
ss

on
-e

xp
er

tis
e.

fr
C

H
U

 B
re

st

C
ui

si
ne

 v
ég

ét
ar

ie
nn

e
 c

ui
ss

on
 d

e 
nu

it
T

ou
t 

ét
ab

lis
se

m
en

t 
ay

an
t u

n
 

se
rv

ic
e 

re
st

au
ra

tio
n 

co
lle

ct
iv

e
C

he
f·

fe
 d

e
 c

ui
si

ne
, c

ui
si

ni
er

·è
re

, r
es

po
n

sa
bl

e 
d

e 
pr

od
uc

tio
n,

 p
or

te
ur

·s
e 

de
 p

ro
je

ts
F

or
m

at
io

n
2 

à 
3 

jo
ur

s
C

U
IS

S
O

N
 E

X
P

E
R

T
IS

E
fb

er
ge

@
cu

is
so

n-
ex

pe
rt

is
e.

fr
(+

33
) 

06
 6

9 
52

 7
8 

06
w

w
w

.c
ui

ss
on

-e
xp

er
tis

e.
fr

P
la

ts
 v

ég
ét

ar
ie

ns
 :

 le
s 

re
ce

tt
es

 d
u 

pl
ai

si
r 

et
 d

e 
l'é

qu
ili

br
e

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

C
he

fs
·f

es
, c

ui
si

ni
er

s·
èr

es
, é

qu
ip

es
F

or
m

at
io

n
1 

jo
ur

S
C

IC
 N

ou
rr

ir
 l'

A
ve

ni
r

co
nt

a
ct

@
sc

ic
no

u
rr

irl
av

en
ir

.c
om

sc
ic

no
ur

rir
la

ve
ni

r.
co

m

C
om

m
en

t 
in

té
gr

er
 le

s 
m

en
us

 
vé

g
ét

ar
ie

ns
 e

n 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e 

?
T

ou
t 

ét
ab

lis
se

m
en

t 
ay

an
t u

n
 

se
rv

ic
e 

re
st

au
ra

tio
n 

co
lle

ct
iv

e
C

ui
si

ni
er

·è
re

, 
ch

ef
·f

e 
de

 c
ui

si
ne

, r
es

po
ns

ab
le

 d
e

 
pr

od
uc

tio
n.

F
or

m
at

io
n

2 
jo

ur
s

R
es

ta
u'

C
o

fo
rm

at
io

n@
re

st
au

co
.f

r
06

 1
3

 9
4 

89
 9

6
C

H
 B

ro
cé

lia
nd

e

C
on

st
ru

ir
e 

un
 p

la
n 

pl
ur

ia
nn

ue
l d

e 
di

ve
rs

ifi
ca

tio
n 

de
s 

so
ur

ce
s 

de
 

pr
ot

éi
ne

s 
en

 r
es

ta
ur

at
io

n 
co

lle
ct

iv
e

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

T
ou

t 
pr

of
es

si
on

ne
l d

e 
la

 r
es

ta
ur

at
io

n 
co

lle
ct

iv
e.

F
or

m
at

io
n

1 
jo

ur
R

es
ta

u
'C

o
fo

rm
at

io
n@

re
st

au
co

.f
r

06
 1

3
 9

4 
89

 9
6

A
te

lie
r 

cu
lin

ai
re

 (
1)

 : 
le

s 
m

en
us

 
vé

g
ét

ar
ie

ns
 e

n 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

A
g

en
t 

de
 r

es
ta

u
ra

tio
n,

 c
ui

si
ni

er
·è

re
, r

es
po

ns
ab

le
 d

e
 

pr
od

uc
tio

n,
 r

es
po

ns
ab

le
 q

ua
lit

é
F

or
m

at
io

n
1 

jo
ur

C
N

F
P

T
V

a
lé

ri
e 

LE
 B

O
R

G
N

E
D

E
LE

G
A

T
IO

N
 B

R
E

T
A

G
N

E
02

 9
7

 4
7 

50
 3

0

A
te

lie
r 

cu
lin

ai
re

 (
2)

 : 
le

s 
pr

ot
éi

ne
s 

vé
g

ét
al

es
T

ou
t 

ét
ab

lis
se

m
en

t 
ay

an
t u

n
 

se
rv

ic
e 

re
st

au
ra

tio
n 

co
lle

ct
iv

e
C

ui
si

ni
er

s·
èr

es
, r

es
po

ns
ab

le
s 

de
 p

ro
du

ct
io

n.
F

or
m

at
io

n
2 

jo
ur

s
C

N
F

P
T

V
a

lé
ri

e 
LE

 B
O

R
G

N
E

D
E

LE
G

A
T

IO
N

 B
R

E
T

A
G

N
E

02
 9

7
 4

7 
50

 3
0

A
te

lie
r 

cu
lin

ai
re

 (
3)

 : 
va

lo
ri

sa
tio

n 
de

s 
fr

ui
ts

 e
t l

ég
u

m
es

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

C
ui

si
ni

er
s·

èr
es

F
or

m
at

io
n

2 
jo

ur
s

C
N

F
P

T
V

a
lé

ri
e 

LE
 B

O
R

G
N

E
D

E
LE

G
A

T
IO

N
 B

R
E

T
A

G
N

E
02

 9
7

 4
7 

50
 3

0

La
 c

ui
si

ne
 v

ég
ét

ar
ie

nn
e

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

P
ro

fe
ss

io
nn

e
ls

·l
es

 d
e 

la
 r

es
ta

u
ra

tio
n

F
or

m
at

io
n

1 
jo

ur
C

C
I d

e 
M

or
la

ix
C

ar
in

e 
LE

 G
A

LL
02

 9
8

 6
2 

39
 2

9
C

H
 S

ai
nt

-B
ri

eu
c

2.
4 

- 
S

u
b

st
it

u
er

 le
 

p
la

s
ti

q
u

e 
je

ta
b

le
S

u
bs

tit
ut

io
n 

du
 p

la
st

iq
ue

 e
n 

re
st

au
ra

tio
nT

ou
t 

ét
ab

lis
se

m
en

t 
ay

an
t u

n
 

se
rv

ic
e 

re
st

au
ra

tio
n 

co
lle

ct
iv

e
T

ou
t 

pr
of

es
si

on
ne

l d
e 

la
 r

es
ta

ur
at

io
n 

co
lle

ct
iv

e.
F

or
m

at
io

n
2 

jo
ur

s
V

IC
I R

es
ta

ur
at

io
n

 0
4.

75
.8

6.
09

.2
0

D
e 

la
 c

ui
si

ne
 a

ux
 é

qu
ip

es
 e

n 
sa

lle
 : 

va
lo

ri
se

r 
la

 d
ém

ar
ch

e 
al

im
en

ta
ir

e
T

ou
t 

ét
ab

lis
se

m
en

t 
ay

an
t u

n
 

se
rv

ic
e 

re
st

au
ra

tio
n 

co
lle

ct
iv

e
E

q
ui

pe
s 

de
 c

ui
si

ne
 e

t 
de

 s
er

vi
ce

, a
n

im
at

eu
rs

·r
ic

es
, 

ac
co

m
pa

gn
a

nt
s·

es
 d

u 
te

m
ps

 d
u 

re
pa

s
F

or
m

at
io

n
2 

jo
ur

S
C

IC
 N

ou
rr

ir
 l'

A
ve

ni
r

co
nt

a
ct

@
sc

ic
no

u
rr

irl
av

en
ir

.c
om

sc
ic

no
ur

rir
la

ve
ni

r.
co

m

Le
 s

er
vi

ce
 d

e
s 

re
pa

s 
en

 s
el

f 
: 

O
rg

an
is

at
io

n 
- 

G
es

tio
n 

- 
C

om
m

un
ic

at
io

n

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

P
e

rs
on

ne
l d

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e 

en
 c

ha
rg

e 
du

 
se

rv
ic

e 
et

/o
u

 e
n 

re
la

tio
n 

av
ec

 le
 c

on
vi

ve
 a

u 
ni

ve
au

 
du

 s
el

f.
F

or
m

at
io

n
2 

jo
ur

s
R

es
ta

u'
C

o
fo

rm
at

io
n@

re
st

au
co

.f
r

06
 1

3
 9

4 
89

 9
6

F
or

m
at

io
n 

or
ga

ni
se

r 
et

 a
n

im
er

 u
n 

at
el

ie
r 

de
 c

ui
si

ne
 d

ur
ab

le
T

ou
t 

ty
pe

 d
'é

ta
bl

is
se

m
en

t
A

ni
m

at
eu

r·
ric

es
F

or
m

at
io

n
1 

jo
ur

A
ux

 G
oû

ts
 d

u
 J

ou
r

co
nt

a
ct

@
ag

dj
.f

r
02

 9
0

 4
1 

77
 8

4
w

w
w

.a
gd

j.f
r

C
en

tr
e 

so
ci

al
 H

or
iz

on
s 

- 
B

re
st

C
P

A
M

 d
e

s 
C

ôt
es

 d
'A

rm
or

F
or

m
at

io
n 

m
is

e 
en

 o
eu

vr
e 

d'
ac

tio
ns

 
d'

éd
uc

at
io

n 
au

 g
oû

t 
– 

se
ns

ib
ili

sa
tio

n 
au

 
co

m
po

rt
em

en
t d

u 
je

un
e 

m
an

ge
ur

 

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

P
e

rs
on

ne
l e

nc
ad

ra
nt

 le
s 

pa
u

se
s 

re
pa

s
F

or
m

at
io

n
1 

jo
ur

A
ux

 G
oû

ts
 d

u 
Jo

ur
co

nt
a

ct
@

ag
dj

.f
r

02
 9

0
 4

1 
77

 8
4

w
w

w
.a

gd
j.f

r

F
or

m
at

io
n 

m
is

e 
en

 p
la

ce
 d

'a
ct

io
ns

 d
e 

se
ns

ib
ili

sa
tio

n 
de

s 
en

fa
nt

s 
su

r 
l'a

lim
en

ta
tio

n 
du

ra
bl

e 

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

A
n

im
at

eu
rs

·r
ic

es
F

or
m

at
io

n
2 

jo
ur

s
A

ux
 G

oû
ts

 d
u 

Jo
ur

co
nt

a
ct

@
ag

dj
.f

r
02

 9
0

 4
1 

77
 8

4
w

w
w

.a
gd

j.f
r

P
E

D
A

G
O

G
IE

 ;
 L

’e
nf

an
t 

au
 c

œ
ur

 d
u 

di
sp

os
iti

f 
de

 la
 r

es
ta

ur
at

io
n

T
ou

t 
ét

ab
lis

se
m

en
t 

ay
an

t u
n

 
se

rv
ic

e 
re

st
au

ra
tio

n 
co

lle
ct

iv
e

E
q

ui
pe

 t
ec

hn
iq

ue
 d

e 
la

 r
es

ta
ur

at
io

n 
co

lle
ct

iv
e,

 
cu

is
in

ie
rs

·e
s,

 a
g

en
ts

 d
e 

re
st

au
ra

tio
n 

et
 

d’
en

ca
dr

em
en

t,
 a

n
im

at
eu

rs
·r

ic
es

F
or

m
at

io
n

1 
jo

ur
A

C
R

ld
en

o
t@

ac
r.

bz
h

06
 6

2
 9

6 
94

 3
1

w
w

w
.a

cr
.b

zh

A
n

al
ys

e 
se

ns
or

ie
lle

 e
t é

d
uc

at
io

n 
au

 
go

ût
T

ou
t 

ét
ab

lis
se

m
en

t 
ay

an
t u

n
 

se
rv

ic
e 

re
st

au
ra

tio
n 

co
lle

ct
iv

e

E
q

ui
pe

s 
de

 r
es

ta
ur

at
io

n,
 d

ir
ec

te
ur

s·
ric

es
 e

t 
an

im
at

eu
rs

·r
ic

es
 d

e 
ce

nt
re

 d
e 

lo
is

irs
, A

T
S

E
M

, a
id

es
 

so
ig

na
n

ts
·e

s,
 é

du
ca

te
ur

s·
ric

es
 s

pé
ci

al
is

és
·e

s,
 

E
H

P
A

D
, I

M
P

ro
, 

IT
E

P

F
or

m
at

io
n

1 
jo

ur
S

C
IC

 N
ou

rr
ir

 l'
A

ve
ni

r
co

nt
a

ct
@

sc
ic

no
u

rr
irl

av
en

ir
.c

om
sc

ic
no

ur
rir

la
ve

ni
r.

co
m

2 
- 

5 
p

ili
er

s 
d

e 
la

 l
o

i E
G

al
im

 :
 

le
s 

co
m

p
re

n
d

re
 e

t 
se

 
p

er
fe

ct
io

n
n

er

2.
5 

- 
S

e
n

si
b

ili
se

r 
et

 
éd

u
q

u
er

 le
 p

u
b

lic
 

ac
cu

ei
lli

 e
t 

se
rv

i

2.
3 

- 
D

iv
er

si
fi

er
 le

s 
so

u
rc

es
 d

e 
p

ro
té

in
es



 

Création : SCOP Terralim – 2025. 
Charte graphique : ZèdeGrafik  

 

Chapitre 1 - Alimentation durable :  

Enjeux, règlementation et approches techniques 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. Comprendre les enjeux de l'alimentation 
durable en restauration collective 

  



 

 

  



EGAlim et Loi Climat résilience, 
ce qu’il faut savoir pour favoriser une alimentation saine et durable 
en EHPAD

Temps collectif

Objectifs 
• Mieux comprendre la loi EGAlim et la loi Climat 

Résilience, 
• Repérer quelques outils d’informations et 

notamment la plateforme macantine.gouv, 
• Savoir se repérer dans les labels 
• Appréhender les composantes et enjeux d’une 

alimentation saine et durable dans la 
restauration collective, 

• S’approprier la qualité nutritionnelle des repas

Format 
• En présentiel

Cible
• Equipe de cuisine
• Personnel 

d’accompagnement 
du repas

• Aide-Soignant et 
animateurs

Durée 
• 7h ou 2 x 3,5 h
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 Travail et transitionS
Siège : 4 rue des Arpentis - 91 430 Vauhalan
Secrétariat : 1 rue de l'Avenir - 31 800 Saint-Gaudens
N°OF : 119 109 027 91
 
0782887479
contact@travail-transitions.fr

Programme de formation
Date de génération : 22/11/2024

Transports,  alimentation et achats durables

But de la formation

Cette formation répond aux questions suivantes :
- Quels sont les impacts environnementaux et en terme de dérèglement climatique des secteurs du
transport, de l'alimentation et de la consommation ?
- Comment je peux agir au sein de mon entreprise et au delà ?

Compétences visées

1.   Comprendre les enjeux environnementaux des secteurs du transport, de la consommation et de
l'alimentation
2.   Etre en capacité de choisir et d'expérimenter ses choix dans sa vie personnelle et professionnelle

Pré-requis

Aucun pré-requis spécifique nécessaire

Liste des référents

Référent administratif : contact@travail-transitions.fr

Référent pédagogique : Se référer au site web

Référent handicap : contact@travail-transitions.fr

Type de public

Tout public

Équipements nécessaires

Formation en présentiel, le matériel est fourni

Moyens pédagogiques

- Support de présentation détaillant les notions et liens vers les vidéos, articles et applications en ligne
pour aller plus loin
- Vidéos explicatives ou vidéos/débats sur différentes thématiques : se lancer dans l'action, les
déchets, le gaspillage alimentaire, l'alimentation durable, le compost...
- jeux de formation : Atelier de co-construction, Quiz, jeux de mise en situation

Documents remis en fin de formation

Support de présentation détaillant les notions et liens vers les vidéos, articles et applications en ligne
pour aller plus loin

Travail et transitionS
Siège : 4 rue des Arpentis - 91 430 Vauhalan  Secrétariat : 1 rue de l'Avenir - 31 800 Saint-Gaudens  N°OF : 119 109 027 91 France - Tel: 0782887479 - Mail: contact@travail-transitions.fr - Association loi 1901 ou assimilé

SIREN: 89742427100012 - N° déclaration d'activité (ce numéro ne vaut pas agrément de l'état) 11910902791 - préfecture Préfecture d'Ile de France 1/2



 

 Travail et transitionS
Siège : 4 rue des Arpentis - 91 430 Vauhalan
Secrétariat : 1 rue de l'Avenir - 31 800 Saint-Gaudens
N°OF : 119 109 027 91
 
0782887479
contact@travail-transitions.fr

Méthodes pédagogiques

Apprentissage à travers le jeu et la participation collective : Atelier participatif, jeux de découverte et de
validation des compétences par association d'idées, co-construction,quiz, vidéo/débat

Durée

21 heures (3 jours).

Programme

Séance 1 : Agir pour la transition dans notre consommation (présentiel et distanciel) :
- Les impacts de la sur-consommation sur l'environnement : focus la consommation d'énergie, le
secteur du numérique, la gestion des déchets. Comprendre les ordres de grandeur.
- Comment réduire les impacts et notre consommation, en tant qu'individu et dans nos entrepriss.
- Quels sont nos motivations et nos freins à l'engagement ?
Et en distanciel :
- Expérimenter la mutualisation d'objets
- Trucs et astuces sur la réparation/seconde main à partager en ligne
- Partage de connaissances (images et podcasts) en ligne sur l'exploitation minière et la transition
énergétique

Séance 2 : Agir pour la transition dans les transports (présentiel et distanciel) :
- Quels impacts environnementaux du secteur des transports.
- Etudier les différents leviers de transition dans les transports, identifier les opportunités dans nos
mobilités personnelles et professionnelles
- Quelles sont nos difficultés à la transition de nos transports personnels et professionnels ? Comment
je me positionne vis à vis des actions envisagées ?
Et en distanciel :
- Travaux du CESE sur la mobilité en milieu peu dense
- Expérimentation et témoignage "je me déplace autrement" sur un de mes trajets
- Proposer un challenge mobilité dans son entreprise/ Et si le covoit était possible ?
- Accompagner le changement : les leviers effort/valeur/coût/plaisir

Séance 3 : Agir pour la transition dans l'alimentation (présentiel et distanciel) :
- Quels impacts environnementaux du secteur de l'agriculture et de l'alimentation.
- Comprendre les différents leviers de transition dans notre alimentation, évaluer nos choix
alimentaires.
- Quelles sont nos difficultés à la transition de notre alimentation ? Comment je me positionne vis à vis
des actions envisagées ?
Et en distanciel :
- Partager mes recettes anti-gaspi
Défi : Préparer un repas en commun spécial végé/légumineuses au travail ou avec des amis
- Préparer un pique-nique 0 déchets
- Tester la cuisson en marmite norvégienne

Accessible aux personnes en situation d'handicap : oui

Travail et transitionS
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INFOS & TARIFS :
Restau’Co 
Forma�on & Services à l’Adhérent
1 rue Tabourot des Accords
La Cuverie - 21000 Dijon
✉ forma�on@restauco.fr
✆ 06 13 94 89 96 

FRR11

R E S T A U R A T I O N  R E S P O N S A B L E

F O R M A T I O N

Démarche BAS-CARBONE
en restaura�on collec�ve

PUBLIC VISE :
Professionnels de la restaura�on 
collec�ve.

LIEU DE FORMATION :
Dans vos locaux

NB DE PARTICIPANTS :
Groupe de 12 personnes maxi.

DURÉE :
1 jour (7h)

PRÉREQUIS :
Aucun

OBJECTIFS

En France, l’alimenta�on est responsable de près de 30% des émissions de gaz à effet de serre. La restaura�on collec�ve porte à ce �tre de 
nombreux enjeux tout en étant soumise à de nombreuses contraintes réglementaires et économiques. 
Or, une démarche bas carbone peut être source d’économies pour l’établissement. 
L'objec�f de la forma�on est donc d'aider les professionnels à :
- Comprendre la défini�on de « Bas Carbone » et les autres enjeux de durabilité au-delà du carbone ;
- Être capable d’analyser les principales pra�ques génératrices de GES en restaura�on collec�ve ; es�mer leur impact économique ;
- Savoir me�re en place un plan d’ac�ons efficace pour l’environnement et la rentabilité ; 
- Faire adhérer l'équipe au projet et sensibiliser les convives.

PROGRAMME
Qu’est-ce que l’empreinte carbone ? 
No�ons de GES et d’empreinte carbone ; lien avec la crise clima�que ; 
autres indicateurs : biodiversité, empreinte eau, …
Restaura�on et crise clima�que : quelques chiffres pour comprendre 
les impacts 

Comprendre les postes d’empreinte carbone dans un restaurant
Énergie, Déchets, Approvisionnements, Transport, Emballages…

Mise en pra�que 
- Es�mer l’empreinte carbone d’un repas 
- Construire un menu bas carbone

Au-delà du carbone,  les approvisionnements “vertueux” et de 
qualité 
Pêche durable, bio, SIIQO, local…
Au-delà de l’alimentaire….

Adhésion des équipes et des convives

SUIVI & ÉVALUATION

Feuille(s) de présence.
Évalua�on des connaissances (ques�ons 
orales).
Vérifica�on des acquis (QCM).
Formulaire d'évalua�on de la forma�on.
Remise d’une a�esta�on individuelle de 
forma�on et d’assiduité.

PÉDAGOGIE

Accueil des stagiaires dans une salle dédiée
à la forma�on.
Alternance entre apports théoriques et 
exercices pra�ques.
Documents et ou�ls supports de forma�on 
remis aux apprenants (partage numérique).



INFOS & TARIFS :
Restau’Co 
Forma�on & Services à l’Adhérent
1 rue Tabourot des Accords
La Cuverie - 21000 Dijon
✉ forma�on@restauco.fr
✆ 06 13 94 89 96 

FRR8

R E S T A U R A T I O N  R E S P O N S A B L E

F O R M A T I O N

Lois Egalim, AGEC, Climat & Résilience :
Mode d’emploi pour les acteurs de la restaura�on collec�ve

PUBLIC VISE :
Toute personne travaillant en 
restaura�on collec�ve en charge 
de la mise en applica�on des lois 
Egalim, AGEC, Climat & Résilience.

LIEU DE FORMATION :
Dans vos locaux
Distanciel sur demande

NB DE PARTICIPANTS :
Groupe de 12 personnes maxi.

DURÉE :
1 jour (6h)
Distanciel (2*3h)

PRÉREQUIS :
Pas de prérequis.

OBJECTIFS

Décrypter les 3 lois et les obliga�ons à venir pour la restaura�on collec�ve.
Comprendre la raison de ces changements et comment les concré�ser dans son établissement.
Échanger entre pairs sur les solu�ons et les expériences.
Découvrir les ressources existantes pour a�eindre les objec�fs.

PROGRAMME

Introduc�on.
Ces dernières années, le cadre législa�f est 
venu apporter de nouvelles obliga�ons pour 
les professionnels de la restaura�on collec�ve : 
approvisionnement durable, diversifica�on des 
sources de protéines, lu�e contre le gaspillage 
alimentaire, informa�on des convives et sor�e 
du plas�que.

Par quoi commencer ? Comment a�eindre ces 
objec�fs ? Quels sont les délais ? Quelles vont 
être les implica�ons concrètes ? Cela va-t-il 
engendrer des surcoûts ? Comment être guidé 
ou accompagné dans la démarche ? 

Contexte poli�que sur la restaura�on 
collec�ve.
Lois EGALIM, AGEC et Climat & Résilience : 
- la genèse, 
- où trouver les textes, 
- leurs champs d’applica�on et les principales 
nouveautés.

Atelier par�cipa�f.
Partage des principales réussites et difficultés.

Les changements pour la restaura�on 
collec�ve.
Approvisionnement durable.
Diversifica�on des protéines.
La ques�on du budget.
Plas�ques et santé environnementale.
Informa�on, sensibilisa�on, gaspillage alimen-
taire.

Ateliers de co-développement en sous-
groupes pour élaborer un plan d’ac�on / une 
feuille de route opéra�onnelle.
Groupe 1 : Sor�r du plas�que en restaura�on 
collec�ve.
Groupe 2 : Développer un approvisionnement 
durable.

Conclusion et évalua�on.

SUIVI & ÉVALUATION

Feuille(s) de présence.
Évalua�on à l’oral des connaissances.
Vérifica�on des acquis (QCM).
Formulaire d'évalua�on de la forma�on.
Remise d’une a�esta�on individuelle de 
forma�on et d’assiduité.

PÉDAGOGIE

Accueil des stagiaires dans une salle dédiée
à la forma�on.
Alternance entre apports théoriques et  
ateliers par�cipa�fs.
Documents et ou�ls supports de forma�on 
remis aux apprenants (partage numérique).



 

Création : SCOP Terralim – 2025. 
Charte graphique : ZèdeGrafik  

Chapitre 1 - Alimentation durable :  

Enjeux, règlementation et approches techniques 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2. Construire un projet d'établissement 
  





  



INFOS & TARIFS :
Restau’Co 
Forma�on & Services à l’Adhérent
1 rue Tabourot des Accords
La Cuverie - 21000 Dijon
✉ forma�on@restauco.fr
✆ 06 13 94 89 96 

Projet mené par 
Restau’Co 
avec la par�cipa�on 
de l’UDHIR et l’ACEHF.

FRAH1

R E P A S  A  L ’ H O P I T A L

F O R M A T I O N

Le repas à l’hôpital : MODULE 1 :
Comment manger mieux pour guérir plus vite.

LIEU DE FORMATION :
Dans vos locaux 

NB DE PARTICIPANTS :
Groupe de 12 personnes maxi.

DURÉE :
1 jour (7h) 

PRÉREQUIS :
Pas de prérequis.

OBJECTIFS

Augmenter la sa�sfac�on des pa�ents et résidents et limiter leur dénutri�on.
Inverser le regard sur la qualité de la restaura�on hospitalière.
Créer une dynamique de projet collec�f grâce à un travail décloisonné et pluridisciplinaire.
Valoriser le savoir-faire et la technicité des équipes de restaura�on.
Développer les achats durables en lien avec la loi Egalim tout en maîtrisant les dépenses.
Lu�er contre le gaspillage alimentaire en rendant le pa�ent acteur de ses choix alimentaires.
Diminuer la consomma�on des CNO (Compléments Nutri�onnels Oraux) par une meilleure prise alimentaire des pa�ents en lien avec 
l’offre proposée.

PROGRAMME

Ques�on ouverte : Qu’est-ce que le repas à 
l’hôpital pour vous ?  
Présenta�on, service, qualité, respect, écoute, 
variété, grammages, etc.  

Origine de la démarche.
Constat d’une image délétère et persistante 
d’une restaura�on hospitalière peu enviable 
dénuée de plaisir, de lien social et de goût.
Une idée simple : faire mieux et vérifier que 
cela ne coûtera pas plus cher, acheter plus 
intelligemment tout en réduisant le gaspillage 
et les surcoûts, préparer mieux et de façon 
plus ciblée et adaptée aux pa�ents.
Se réorganiser pour servir mieux et pas 
seulement en chambre.
Cesser de fonc�onner en « silos » et replacer le 
pa�ent au cœur de notre a�en�on.
Contexte réglementaire.

Présenta�on des 6 ac�ons expérimentées. 
1) Carte restaura�on
2) Panier repas. 
3) Self pour pa�ent autonome.
4) Dîner à 3 composantes en service 

d’hébergement.
5) Menus « manger mains » pour les pa�ents 

a�eints de troubles cogni�fs. 
6) Service hôtelier pour les pa�ents en soin 

pallia�fs. 

Ac�ons transversales : 
- Développement des achats durables.
- Mise en place de déjeuner qualité pour 

créer une dynamique autour des repas types 
livrés aux pa�ents dans une ac�on de 
décloisonnement des services. 

Guide de démarrage :  
Cons�tuer un groupe projet pluridisciplinaire. 
Me�re en œuvre la conduite de projet. 
Me�re en œuvre les relevés des indicateurs de 
suivis (Taux de gaspillage alimentaire, taux de sa�sfac�on, 
taux de dénutri�on, pourcentage d’achats durables, etc.).
Définir les plans d’ac�on et leur rétroplanning.

PUBLIC VISE :
Tout personnel hospitalier 
concerné par le repas des pa�ents 
(direc�on, ges�onnaire, personnel 
médical et paramédical, membre 
du CLAN, service de soins et 
d’hébergement, équipe diété�que, 
équipe de restaura�on, équipe 
logis�que, représentant des 
usagers).

PÉDAGOGIE

Accueil des stagiaires dans une salle dédiée
à la forma�on.
Alternance entre apports théoriques et  
exercices pra�ques.
Documents et ou�ls supports de forma�on 
remis aux apprenants (partage numérique).

SUIVI & ÉVALUATION

Feuille(s) de présence.
Évalua�on des connaissances (ques�ons 
orales).
Vérifica�on des acquis (QCM).
Formulaire d'évalua�on de la forma�on.
Remise d’une a�esta�on individuelle de 
forma�on et d’assiduité.



INFOS & TARIFS :
Restau’Co 
Forma�on & Services à l’Adhérent
1 rue Tabourot des Accords
La Cuverie - 21000 Dijon
✉ forma�on@restauco.fr
✆ 06 13 94 89 96 

Projet mené par 
Restau’Co 
avec la par�cipa�on 
de l’UDHIR et l’ACEHF.

FRAH2

R E P A S  A  L ’ H O P I T A L

F O R M A T I O N

Le repas à l’hôpital : MODULE 2 :
Comment manger mieux pour guérir plus vite.

LIEU DE FORMATION :
Dans vos locaux

NB DE PARTICIPANTS :
Groupe de 12 personnes maxi.

DURÉE :
1 jour (7h) 

PRÉREQUIS :
Avoir par�cipé au Module 1 de la 
forma�on Repas A l’Hôpital.

OBJECTIFS

Me�re en œuvre la conduite de projet.
Me�re en œuvre le diagnos�c préalable à la mise en place des ac�ons.
Gérer et an�ciper l’impact budgétaire et financier de l’ac�on ou des ac�ons choisies.
Me�re en œuvre et entretenir les échanges pluridisciplinaires autour d’un format de réunion axée sur des dégusta�ons culinaires (= 
déjeuner qualité).
Présenter les ou�ls liés au suivi des achats durables. 

PROGRAMME

Comment mener une expérimenta�on ? 
Me�re en œuvre la conduite de projet.
Défini�on et objec�fs : 
- Choix du groupe projet en lien avec les 

services concernés.
- Probléma�que : ce que vous cherchez à 

résoudre.
- Objec�fs de l’ac�on.
- Cible(s) et impacts a�endus.
- Défis et/ou obstacles poten�els.

Les étapes de mise en œuvre.

Les ou�ls d’accompagnement :
- Ges�on d’un budget prévisionnel de mise en 

place couplé à un suivi des dépenses par 
ac�on.

- Sourcing achat durable et suivis des achats 
vertueux.

- Suivi du gaspillage alimentaire.
- Trame de conduite de projet, rétroplanning, 

tableau de bord.
- Projet de communica�on.

Les condi�ons de réussite.

Exemples détaillés : 
- Carte restaura�on. 
- Organisa�on des déjeuners qualité 

(invita�on, compte-rendu).

Études de cas pra�ques en pe�ts groupes :
- Service hôtelier en soins pallia�fs.
- Dîner 3 composantes.
- Self pour pa�ents autonomes.
- Panier repas.
- Manger-main.

Res�tu�on des travaux de groupe.  

Ou�ls méthodologiques RAH :
- Diagnos�c préalable à la mise en place des 

ac�ons. 
- Développement des achats durables.  
- Échanges pluridisciplinaires.
- Sensibilisa�on des équipes à la lu�e contre le 

gaspillage alimentaire.

PUBLIC VISE :
Tout personnel hospitalier 
concerné par le repas des pa�ents 
(direc�on, ges�onnaire, personnel 
médical et paramédical, membre 
du CLAN, service de soins et 
d’hébergement, équipe diété�que, 
équipe de restaura�on, équipe 
logis�que, représentant des 
usagers).

PÉDAGOGIE

Accueil des stagiaires dans une salle dédiée
à la forma�on.
Alternance entre apports théoriques et  
exercices pra�ques.
Documents et ou�ls supports de forma�on 
remis aux apprenants (partage numérique).

SUIVI & ÉVALUATION

Feuille(s) de présence.
Évalua�on des connaissances (ques�ons 
orales).
Vérifica�on des acquis (QCM).
Formulaire d'évalua�on de la forma�on.
Remise d’une a�esta�on individuelle de 
forma�on et d’assiduité.
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Enjeux, règlementation et approches techniques 
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NOURRIR SES PLAISIRS ​
Un dispositif de formation en EHPAD autour de l’alimentation 
 

Qu’est-ce que c’est ? ​
Ce programme, essaimé de “Plaisir à la cantine” s’adresse aux établissements accompagnant 
des personnes âgées. Il propose de décliner un programme d’accompagnement des services 
de restauration des EHPAD, avec l’objectif de ré-enchanter la restauration et de recréer du lien 
entre celui qui cuisine et celui qui mange.​
 
Qui est concerné ? ​
Cette formation est proposée à tous les établissements accueillant des personnes âgées 
localisés sur un même territoire géographique afin d’échanger de mutualiser les idées, les 
expériences, les solutions. Adressé à l’ensemble des professionnels accompagnant le résident 
âgé, ce dispositif permet des échanges d’expériences, d’apporter de l’entraide et ouvre un 
dialogue entre les différents métiers.  
Cette formation est ainsi assurée entre établissements et entre services (restauration, service, 
soin, direction...).  
 
Pour quoi faire ? ​
Cette formation permet de mieux connaître les enjeux de la restauration, le contexte dans 
lequel les résidents prennent le repas et de mieux connaître le convive. 
L’objectif principal est de développer une culture partagée autour de l’alimentation de la 
personne âgée. 

-​ Ré-enchanter la restauration vise à initier et renforcer les moyens pour satisfaire les 
attentes et les besoins nutritionnels des personnes âgées. 

-​ Nourrir ses plaisirs a pour vocation d’aborder l’alimentation dans ses dimensions 
plurielles et de mobiliser tous les acteurs concernés de près ou de loin par les 
établissements de personnes âgées. 

Important : les formations se délocalisent dans les établissements pour découvrir les lieux et 
goûter leurs cuisines.  
 
Durée et programme 
Durée : 7 jours répartis sur 6 mois​
Au programme de ces journées de formation :  

1.​ Mise en bouche 
2.​ Comprendre la singularité des convives âgés 
3.​ Nourrir, un soin transversal 
4.​ Cuisiner des recettes simples et enrichies avec des produits de qualité,  
5.​ Améliorer sa communication entre équipes, avec les résidents, avec les familles...  
6.​ Servir, nourrir et sourire 
7.​ Bilan 

 
Coût  ​
Une session réunissant 4-5 EHPAD (soit env. 30 participant.es) coûte env. 14 000€.En fonction 
des disponibilités budgétaires, la DRAAF et l'ARS peuvent financer entre 2 et 4 sessions/an sur 
le territoire régional. Dans ce cas, cette formation est gratuite pour les EPHAD volontaires sur 
un même territoire. 
 
Vous êtes intéressé.e ? Pour en savoir plus, contactez La Maison de la nutrition et du 
diabète : coordination@mnd35.fr 

mailto:coordination@mnd35.fr


3 Cité Georges Charpak-15130 Arpajon sur Cère

fberge@cuisson-expertise.fr

(+33) 06 69 52 78 06

www.cuisson-expertise.fr NDPAF : 83150312815

TEXTURES MODIFIÉES 
& MANGER MAIN 2.0 

PRÉSENTATION ET DENSITÉ NUTRITIONNELLE 

Axes principaux : 
  Comprendre les besoins nutritionnels des seniors et les troubles de la 
déglutition.
                                                                                                                                                                        
  Comment retarder le passage aux textures modifiées par la maîtrise des 
cuissons?
                                                                                                                                                                        
  Réaliser des recettes adaptées à votre structure.
                                                                                                                                                                       
  Comprendre les réactions des amidons et des gélifiants.
                                                                                                                                                                        
  Stimuler l’appétit grâce aux texturations et présentations (de l’assiette au 
manger main).
                                                                                                                                                                       

Objectifs pédagogiques :

  Identifier les niveaux de texturation existants (IDDSI).
                                                                                                                                                                        
  Réaliser des recettes texturées à partir de fiches techniques.
                                                                                                                                                                        
  Respecter les points de maîtrise sanitaire inhérents à ces préparations.
                                                                                                                                                                       

Créer des recettes adaptées 
aux besoins nutritionnels 
des seniors et conforma à 
l’IDDSI

 Programme de formation :
   1 /  ÉVALUONS VOS CONNAISSANCES. 

   2 /  LA NUTRITION DES SENIORS.
•	 Les besoins nutritionnels. / Les problèmes de déglutition, la dysphagie. 

/ Les attentes culinaires des seniors. 
•	 Comprendre et appliquer l’IDDSI

   3 /  TECHNIQUES CULINAIRES.
•	 Apprendre à réaliser des repas en textures modifiées en suprimant 

l’utilisation de texturants d’additifs alimentaires.
•	 Optimiser les apports énergétiques et protidiques de l’entrée au 

dessert.
•	 Améliorer considérablement les présentations par des techniques 

simples afin de susciter l’envie des patients et résidents concernés.
•	 Les bonnes pratiques d’hygiène à respecter lors des différentes 

opérations culinaires. 

   4 /  MAÎTRISE SANITAIRE ET PASTEURISATION.
•	 Les bonnes pratiques d’hygiène. / Définir les points critiques à 

maîtriser. / Les principes de la pasteurisation, quels couples temps 
température appliquer en fonction de la nature des aliments et de la 
DLC attendue.

   5 / MODALITÉS D’ÉVALUATION ET CERTIFICAT.
•	  Questionnaire de vérification des acquis et remise d’un certicicat de 

réalisation de la formation.

  Lieux :
Dans les locaux de votre entreprise. 

  Dates :
Nous consulter.

  Tarifs : 
1250 €  net de taxes / jour et hors 
frais. Tarif ajustable / au projet.

  Durée :
2 Jours à 3 Jours selon vos 
besoins. 

  Qui est concerné?
Cuisiniers en restauration de santé,
diététiciennes, personnels des services de 
soins, chef, responsable de production

  Les stagiaires : 
1 à 8maxi.

Réf.: INTR7
Intra-entreprise

Les prérequis :
Pas de prérequis

Pédagogie : 
Alternance d’apports théoriques et 
d’ateliers de pratique en cuisine avec de 
nombreuses recettes. 
Formateur : Ingénieur en restauration. 

Matériels : 
Votre cuisine doit être équipée d’un four 
vapeur et ou de marmites compatibles. 
Cuisson Expertise peut se déplacer avec 
un mixer spécifique. Salle de formation.

Intervenant : Expert en restauration de santé
Sanction : Certificat de réalisation
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3 Cité Georges Charpak-15130 Arpajon sur Cère

fberge@cuisson-expertise.fr

(+33) 06 69 52 78 06

www.cuisson-expertise.fr NDPAF : 83150312815

CUISSONS  BASSE TEMPÉRATURE & CUISSONS 
DE NUIT EN RESTAURATION COLLECTIVE

(Viande-poisson- légumes – légumineuses – céréales)
Améliorer la qualité de l’offre, les conditions de travail et la gestion financière 

par des process de production adaptés à votre outil de production

Économies 
Qualité 
Efficience des organisations

 Programme de formation :
   1 /  ÉVALUONS VOS CONNAISSANCES.

   2 /  LES EFFETS DE LA CHALEUR SUR LES ALIMENTS ET LA NUTRITION.
	  Composition du muscle et conséquences sur la cuisson. / Structure des légumes, des céréales et 
	  légumineuses et conséquences sur leur cuisson. / Transformation physico-chimique des aliments. / Du 
	  couple temps température à la juste cuisson. 
	  Optimiser les apports nutritionnels par des process de cuissons efficients.

   3 /  LA TECHNIQUE DES CUISSONS DE NUIT.
	  Réaliser un sauté départ à cru et obtenir un produit finalisé avec une sauce parfaitement liée. / La cuisson 
	  des légumes. / La cuisson du riz, des céréales blanches ou complètes en barquette ou bacs gastronormes 
	  / Cuisson de  nuit en barquettes ou bacs gastronormes / Valoriser les muscles de 2ème et 3ème catégorie 
	  (sautés et rôtis) /Optimiser les achats en ciblant des catégories de muscles adaptées aux impératifs de la 	
	  restauration collective.

   4 /  MAÎTRISE SANITAIRE – MISE A JOUR DU PMS – ACTION BACTÉRICIDE DES CUISSONS.
	  Contamination des aliments et développement des bactéries. / La destruction des germes par la chaleur. 	
	  / Calculer leurs valeurs pasteurisatrices (Vp). / Quel VP minimum? / Prolonger les DLC, les règles. / L’analyse 
	  des risques des cuissons de nuit et à juste température.

   5 /  MISE EN ŒUVRE DE RECETTES (50% DU TEMPS TOTAL DE LA FORMATION).
	  Les cuissons de nuit barquettes ou bacs gastronormes ou sauteuses / Cuisson à juste température de jour / 	
 	  La cuisson des légumes, des légumineuses, des céréales blanches ou complètes / Techniques des liaisons des 
	  sauces. / Optimiser la qualité par la simplification des recettes/ Application du système de traçabilité. 

   6 /  MODALITÉS D’ÉVALUATION ET CERTIFICAT.
	  Questionnaire de vérification des acquis et remise d’un certicicat de réalisation de la formation.

  Lieux :
Dans les locaux de votre entreprise. 

  Dates :
Nous consulter.

  Tarifs : 
1250 €  net de taxes / jour et hors 
frais. Tarif ajustable / au projet.

  Durée :
2 à 5 Jours de 7h00, à déterminer 
selon vos besoins.

  Qui est concerné?
Cuisinier / Chef de cuisine / Responsable 
de production / Traiteur.

  Les stagiaires : 
1 à 8maxi.

Réf.: INTR2
Intra-entreprise

Les prérequis :
Pas de prérequis

Pédagogie : 
Alternance d’apports théoriques et 
d’ateliers de pratique en cuisine avec de 
nombreuses recettes.  

Matériels : 
Votre cuisine doit être équipée de four 
vapeur et ou de marmites compatibles, 
nous contacter pour plus de précisions.

Intervenant : Expert restauration collective
Sanction : Certificat de réalisation

Axes principaux : 
  Définir des couples temps température.
                                                                                                                                                                       
  Mise en pratique du sous vide et des cuissons à juste température.
                                                                                                                                                                       
  Paramétrer des cuissons de nuit en bacs gastronormes.
                                                                                                                                                                       
   Calculer les valeurs pasteurisatrices des cuissons.
                                                                                                                                                                       

Objectifs pédagogiques :
 
  Préparer des recettes à juste T°, en cuisson de nuit. 
                                                                                                                                                                        
  Préparer des recettes viandes, légumes, légumineuses céréales, fruits.
                                                                                                                                                                       
  Identifier les risques à maîtriser.
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3 Cité Georges Charpak-15130 Arpajon sur Cère

fberge@cuisson-expertise.fr

(+33) 06 69 52 78 06

www.cuisson-expertise.fr NDPAF : 83150312815

CUISINER SANS FONDS NI JUS 
INDUSTRIELS EN POUDRE 

- SUPPRIMER LES ADDITIFS 
ALIMENTAIRES

Objectifs Pédagogiques : 

  Identifier les additifs alimentaires dans les produits de votre cuisine.
                                                                                                                                                                       
 Utiliser des produits naturels ou natifs pour remplacer les additifs.
                                                                                                                                                                       
  Cuisiner des bases aromatiques pour supprimer les fonds industriels.
                                                                                                                                                                       
  Pratiquer des techniques culinaires alternatives pour optimiser les 
densités nutritionnelles et gustatives.
                                                                                                                                                                       

Économies
Plaisir gourmands
Efficacité

 Programme de formation :
   1 /  PRÉSENTATION DE LA FORMATION.
         	 • Évoquer les pratiques actuelles des stagiaires.
        	 • Pourquoi est-il important de supprimer les additifs alimentaires et les fonds et jus déshydratés ?
	 • Se questionner sur certains ingrédients présents en restauration scolaire, de santé ou d’entreprise.
	
   2 / COMPOSITION DES FONDS ET DES AIDES CULINAIRES :
	 • Analyser les compositions des aides culinaires (fonds, jus, roux industriel, poudres à rôtir...).
	 • Quelles techniques culinaires et quels produits de substitution pour proposer des recettes ‘‘Clean Label’’.

   3 / TECHNIQUES ALTERNATIVES.
	 • Les 4 saveurs et l’UMAMI et  les fondamentaux sur les exhausteurs de goût en cuisine végétale.	
         	 •Les principes de l’aromatisation des sauces.
        	 • Sauces  maison alternatives :  sucrées, salées, chaudes, froides, bouillon végétal, huiles parfumées,    
                    enrobages épicés...
	
   4/ ATELIERS CULINAIRES (+ de 70% du temps de la formation).
	 • Réalisation de nombreuses recettes en four et/ou sauteuses (compatible avec les cuissons de nuit si vous 
                    utilisez ce process)
	 • Recettes, carnées, moins carnées et 100% végétales.
         	 •Valoriser et égayer les légumes (souvent les parents pauvres de nos assiettes).
        	 • Dégustations avec les stagiaires et possibilité de réaliser un buffet dégustation.

   5 /  MODALITÉS D’ÉVALUATION ET CERTIFICAT.
	  Questionnaire de vérification des acquis et remise d’un certicicat de réalisation de la formation.

  Lieux :
Dans les locaux de votre entreprise. 

  Dates :
Nous consulter.

  Tarifs : 
1250 €  net de taxes / jour et hors 
frais. Tarif ajustable / au projet.

  Durée :
2 Jours consécutifs.

  Qui est concerné?
Chef de cuisine, cuisinier, responsable de 
production, service diététique

  Les stagiaires : 
1 à 8maxi.

Réf.: INTR8
Intra-entreprise

Les prérequis :
Pas de prérequis. 

Pédagogie : 
Alternance d’apports théoriques avec des 
ateliers de cuisine.
Questions au fil de l’eau
QCM

Intervenant : Expert en restauration collective
Sanction : Certificat de réalisation
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INFOS & TARIFS :
Restau’Co 
Forma�on & Services à l’Adhérent
1 rue Tabourot des Accords
La Cuverie - 21000 Dijon
✉ forma�on@restauco.fr
✆ 06 13 94 89 96 

FPC7

P R A T I Q U E S  C U L I N A I R E S

F O R M A T I O N

Les repas à textures modifiées
en restaura�on collec�ve

PUBLIC VISE :
Cuisinier, chef de cuisine, 
responsable de produc�on.

LIEU DE FORMATION :
Dans vos locaux

NB DE PARTICIPANTS :
Groupe de 8 personnes maxi.

DURÉE :
2 jours consécu�fs (14h)

PRÉREQUIS :
Pas de prérequis.

OBJECTIFS

Comrendre l’intérêt des textures modifiées pour la santé des convives.
Construire un repas, bon et beau, autour des textures modifiées.
Bénéficier d’astuces pra�ques pour faciliter la mise en place dans son établissement.

EN PARTENARIAT AVEC :

PROGRAMME

COMPRENDRE :
Comprendre et définir les missions des ESMS.
Analyser les pra�ques (Projec�on vidéo 
service du repas)
Définir concrètement ce que sont la 
malveillance, la bienveillance, pour concevoir 
une démarche de réflexion éthique 
notamment autour du repas.
Penser l’accompagnement du repas en équipe 
pluriprofessionnelle (communica�on entre 
cuisiniers et soignants).
Comprendre l’importance du service en salle.
Repérer, diagnos�quer, évaluer et s’adapter à 
toutes les causes possibles de refus 
alimentaires.
Comprendre les variables du repas 
(culturelles, environnementales, posturales, 
psychologiques, sociologiques etc…).
Disposer d’ou�ls efficaces pour un 
accompagnement de qualité.

AGIR
Proposer des couverts et ustensiles adaptés 
pour faciliter la prise du repas (Indépendance 
autonomie).
Clarifier les niveaux de textures pour une 
meilleure réponse aux besoins.
Textures modifiées : Iden�fier les personnes 
concernées (Qui peut manger en texture 
adaptée ? Quels vont être les éventuels 
changements ? Comment évaluer ? ...).
Formes, couleurs, saveurs, textures, propriétés 
organolep�ques et dimension psycho-sociale 
du repas (phase céphalique de la diges�on).

ATELIER PRATIQUE
Réalisa�on de rece�es, de cuissons, de 
dressage d'assie�e.
Travail autour de la tomate, des carottes, de la 
volaille, de la pomme, des pe�ts pois...

SUIVI & ÉVALUATION

Feuille(s) de présence.
Évalua�on des connaissances (ques�ons 
orales).
Vérifica�on des acquis (QCM).
Formulaire d'évalua�on de la forma�on.
Remise d’une a�esta�on individuelle de 
forma�on et d’assiduité.

PÉDAGOGIE

Alternance entre apports théoriques et mises  
en pra�que dans les condi�ons réelles de 
produc�on, avec service des rece�es aux 
convives. 
Documents et ou�ls supports de forma�on 
remis aux apprenants (partage numérique).



Stages OFFRE DE FORMATION DU CNFPT

ATELIER CULINAIRE : LES PRÉPARATIONS À TEXTURE MODIFIÉE
Durée 2 jours

PUBLIC
cuisiniers, cuisinières travaillant en établissement d'hébergement pour personnes âgées dépendantes ou en cuisine
centrale livrant des repas pour ces établissements ou pour la livraison à domicile.

OBJECTIFS
 identifier le contexte de la mise en œuvre des préparations à texture modifiée,
 appréhender la mise en œuvre de textures hachées, mixées ou gélifiées pour répondre aux contraintes de ses convives,
dans le respect de leurs besoins nutritionnels et des règles sanitaires applicables,
 valoriser ses préparations en jouant sur le goût, les couleurs, les formes, etc.

CONTENU
 rappel sur les besoins nutritionnels des convives concernés (jeune enfant ou personne âgée) et recommandations à
mettre en œuvre,
 pathologies indicatives pour mettre en des préparations spécifiques (régimes, handicaps liés à certaines maladies de la
personne âgée, autres...),
 règles sanitaires et traçabilité spécifiques à ce type de préparations,
 pratiques et recettes mises en oeuvre le plus couramment par les stagiaires,
 choix et préparation des aliments selon les besoins et goûts des convives,
 analyse des fiches techniques correspondantes,
 préparation de différents mets sous forme mixée, hachée, gélifiée.

MÉTHODES PÉDAGOGIQUES
Apports pédagogiques alternés par diététicien.ne et formateur.rice en cuisine collective : apports théoriques, exercices à
partir de ses pratiques, ateliers de mise en œuvre, analyse critique de sa pratique.

PRÉ-REQUIS
Aucun

Ce stage appartient aux itinéraires suivants :
I9012  Cuisinier ou cuisinière
ZZAPA  Agent ou agente d'accompagnement auprès de la personne âgée
ZZCRC  Chef ou cheffe et second ou second de cuisine

Niveau Approfondissement

LORIENT
Code IEL : 05:SXK1D038
18-19/06/25

Valérie LE BORGNE
DELEGATION BRETAGNE
02 97 47 50 30

LA ROCHE-SUR-YON
Code IEL : 17:SXK1D040
02-03/10/25

Teddy Colombeix
DELEGATION PAYS DE LA LOIRE
0241773718

Code stage : SXK1D
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Chapitre 1 - Alimentation durable :  

Enjeux, règlementation et approches techniques 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4. Transformer des produits bruts, frais,  
durables 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  



 
 
 
 
 
 
 

Aptitudes et compétences 
pédagogiques : 

 
✓ réduire le temps, l’énergie, les 

fluides et les pertes de poids à la 
cuisson 

✓ compléter l’offre alimentaire 
✓ mettre à disposition des outils et 

des repères pour la mise en 
œuvre de recettes simples, 
savoureuses et économiques 

✓ intégrer les objectifs de la loi 
« EGalim » 

✓ appliquer et respecter les 
principes HACCP 

 
 

Modalités pédagogiques 
mobilisées : 
 
Par groupe de 8 à 10 personnes. 
L’ensemble des matières premières 
pour la production et les repas des 
stagiaires sera pris dans le cadre de 
la formation et supporté par la 
structure d’accueil. Les repas 
produits seront servis aux convives 
de la collectivité. 
 
Public concerné : 

 
Professionnels de la restauration 
collective 
 

 
Prérequis : 
 
Disposer d’une cuisine équipée du 
matériel nécessaire et pouvant 
accueillir un groupe de 10 stagiaires 
+ le formateur. 
Production possible en liaison 
chaude ou froide. (four mixte, 
sauteuse, cellule de 
refroidissement). 

 
Durée : 
2 jours soit 14 heures (hors temps de 
pause). 
 
Tarif : consulter le site  
http://www.acr.bzh/acr-
formations.html 

 
Découpage : 
Jour 1 et 2 : pratique de 8h30 à 12h30, 
repas et théorie de 13h30 à 16h30 
 
Intervenants : 
Laurent DENOT : formateur certifié 
CCE, bénéficiant d’une expérience 
de 30 années en restauration, 
spécialiste de la sécurité alimentaire. 

 
Référent pédagogique 
Référent Handicap 
Référent administratif 

 
1e Journée - Cuisine évolutive - 1re parti 

8h30 /12h30 - en cuisine 

• Accueil et présentation du programme de la journée 

• Recette évolutive d’un bœuf bourguignon 

• Répartition des différents éléments et utilisation de la garniture aromatique 

• Cuisson des pâtes et stabilisation après cuisson 

• Cuisson d’un rôtir de porc en basse température (longe de porc à plat) 

• Cuisson d’une légumineuse 

• Cuisson du riz par absorption 

• Réduction des jus de légumes (garniture, sauce, exhausteur de goût) 

• Préparation du roux à l’huile 

• Découverte d’un stabilisant 

 

Réponses aux questions diverses. 

 
13h30 - 17h30 - en salle de formation 

 
• Cuisine évolutive : origine et intérêts 

• Répartition des différents éléments et l’utilisation de la garniture aromatique 

• Réaction de Maillard (caramélisation des sucres de cuisson) 

• Coagulation des protéines 

• Collagène des viandes 

• La fiche technique 

Réponses aux questions diverses. 

 

 

2e Journée - Cuisine évolutive - 2e partie 

8h30 – 12h30 - en cuisine 

• Accueil et présentation du programme de la journée 

• Recette d’un poisson en cuisson douce 

• Cuisson d’une petite pièce de viande (escalope, échine, steak…) 

• Comment éviter les jus et les fonds de sauce industriels ? 

• Réduction d’un jus de légumes (garniture, sauce, exhausteur de goût) 

• Cuisson d’un rôti de bœuf en basse température (le plat de tranche ou le tende-de-tranche) 

• Cuisson du riz par absorption 

• Réalisation d’un dessert maison (crème vanille à l’agar-agar/gélatine) 

• Sauce émulsionnée à chaud, le beurre blanc « économique » 

Réponses aux questions diverses. 

13 h 30 / 16 h 30 – en salle de formation 
 

• Facteurs Temps et Température 

• Rôles des valeurs pasteurisatrices 

• Cuisson longue au four 

• Cuisson longue en sauteuse 

• Protocole de la cuisson de nuit sur le P.M.S.  

Test de fin de formation 

 

 

 
 
 
 
 
 

SARL ACR - FORMATION, AUDIT ET CONSEIL - 
10, rue Paul Féval 35360 MONTAUBAN-DE-BRETAGNE - 06 62 96 94 31 - ldenot@acr.bzh - www.acr.bzh 

N° TVA Intracommunautaire : FR 15 8526110 - N° SIRET : 85261108600012 - RCS : 852611086 R.C.S RENNES – Capital : 1000€ 

                                                                                    P3.2-EGALIM-28.09.2024-QV9.docx 1/1 

EGALIM ; Développer ses techniques de 
cuissons évolutives 

Fiche programme : P.3.2-EGALIM-28.09.2024-
QV9 

Modalités d’évaluation : A l’issue de la formation, les participants remplissent un QCM de fin 
de journée afin d’évaluer leurs acquis.  
  
Satisfaction ; En réalisant le tour de table et nous relevons les points à améliorer sur le 
questionnaire de fin de formation.  
  
Modalité d’accès en formation : Nous contacter sur notre page « contact » de notre site 
internet :  http://www.acr.bzh/page1.html  
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Fiche programme : P3.3-EGALIM-28.09.2024-QV9 
EGALIM ; L’intégration des produits locaux et de 

qualité dans les repas des collectivités 
 

Modalités d’évaluation : A l’issue de la formation, les participants remplissent un QCM de fin de journée 
afin d’évaluer leurs acquis.  
  
Satisfaction ; En réalisant le tour de table et nous relevons les points à améliorer sur le questionnaire 
de fin de formation.  
  
Modalité d’accès en formation : Nous contacter sur notre page « contact » de notre site internet :  
http://www.acr.bzh/page1.html  
  
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Jour 1 
 
- Accueil et présentation du programme de la journée ; 
 
- Les dispositions de la loi dite « EGalim » et leur déclinaison dans les collectivités 

concernées par le projet de formation ; 
 
- Rappel des Textes Officiels du paquet Hygiène et de l’arrêté ministériel du 30 

septembre 2011 relatif à la qualité nutritionnelle des repas servis dans le cadre de la 
restauration scolaire ; 

 
- Groupement d’Etudes des Marchés Restauration Collective et Nutrition (GEMRCN, 

les PNNS) ; 
 
- Cartographie des conditions de réussite pour l’intégration des matières premières 

de qualité et de proximité ; 
 
- Différents Signes d’Identifications de la Qualité et de l’Origine (les SIQO). Définir les 

bases des critères de qualité des produits ; 
 
- Développement économique local, citoyenneté, environnement ;  
 
- Outils et leviers pour identifier l’offre ;  
 
- Adaptation des pratiques aux contraintes sanitaires et réglementaires, ainsi qu’à 

celles des producteurs. (agrément, dérogation, patente, commande, livraison, 
gestion des stocks) ; 

 
- Outils de Gestion de la Production Assistée par Ordinateur (GPAO) dans la gestion 

d’une unité de production, EMAPP, MAÏA, AIDE AU MENU… ; le numérique au service 
de la maîtrise des coûts pour engager ou poursuivre la démarche d’amélioration 
continue, présentation de divers outils ;  

 
- Modalités pour favoriser l’approvisionnement en produits de qualité, dans le respect 

des règles de l’achat public ; 
 
- Critères pour permettre aux producteurs locaux d’avoir accès à l’achat public. 

 

 

 

 

 

 

 

Aptitudes et compétences 

pédagogiques : 

 
✓ Permettre aux professionnels de 

cuisine d’intégrer dans leurs menus 
des produits locaux et de qualité et 
ainsi de répondre aux obligations de 
la loi « EGalim ». 
 

✓ Identifier les produits de qualité et 
l’offre locale. 
 

✓ Faire évoluer ses pratiques pour 
s’engager dans une démarche 
d’amélioration continue des repas 
servis aux convives dans le respect 
des contraintes de fonctionnement 
et des enjeux réglementaires. 
 

✓ Favoriser les filières locales, courtes 
pour la rédaction et la mise en 
œuvre des menus. 
 

✓ Maîtriser et mettre en œuvre les 
techniques de cuisson modernes et 
innovantes. 

 
 

Public concerné : 

 

Responsables d’équipe technique, 
cuisiniers et agents de fabrication et de 
distribution pour la restauration 
collective scolaire. 

 
Modalité : 

 

Par groupe de 10 personnes maximum. 
L’ensemble des matières premières 
pour la production et les repas des 
stagiaires sera pris dans le cadre de la 
formation et supporté par la structure 
d’accueil en cas de regroupement. Les 
repas produits le jour 2 seront servis 
aux convives de la collectivité. 
  

mailto:ldenot@acr.bzh
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Fiche programme : P3.3-EGALIM-28.09.2024-QV9 
EGALIM ; L’intégration des produits locaux et de 

qualité dans les repas des collectivités 
 

Modalités d’évaluation : A l’issue de la formation, les participants remplissent un QCM de fin de journée 
afin d’évaluer leurs acquis.  
  
Satisfaction ; En réalisant le tour de table et nous relevons les points à améliorer sur le questionnaire 
de fin de formation.  
  
Modalité d’accès en formation : Nous contacter sur notre page « contact » de notre site internet :  
http://www.acr.bzh/page1.html  
  
 

 

 
Jour 2 : 

 

- Accueil et présentation du programme de la journée ; 
 

- Rappel des différentes techniques de cuisson et de leur impact sur la qualité 
des plats et des aliments, ainsi que les techniques à mettre en œuvre selon 
les types d’aliments ; 
 

- Techniques de cuisson innovantes, les cuissons longues basse température, 
la cuisine évolutive, les cuissons de nuit ; 

 
- Limitation des pertes à la cuisson et répercussion des économies dégagées 

sur l’achat de matières premières de qualité, bio, locales, sous le signe officiel 
de qualité ; 
 

- Préparation de plats en cuisine, servis aux convives du restaurant scolaire 
d’accueil. 
 

 
 
 
 
 Test de fin de formation 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
Prérequis : 
 
Disposer d’une cuisine équipée du 
matériel nécessaire et en mesure 
d’accueillir un groupe de 10 stagiaires 
+ le formateur. 
Pouvoir produire en liaison chaude au 
froide.  
Disposer d’une cellule de 
refroidissement. 
  
Durée :  
 
14 heures soit 2 journées de 7 heures 
(hors temps de pause) 
 
Découpage : 
 
Jour 1 : théorie 9h00 à 17h00 (le 
mercredi idéalement) 
 
Intersession minimale de 2 semaines   
 
Jour 2 : pratique 7h30 à 15h30 (à 
définir) 
 
Tarif : consulter le site 
https://www.acr.bzh/acr-
formations.html 
 
Intervenant : 
Laurent DENOT : formateur certifié 
CCE, bénéficiant d’une expérience de 
30 années en restauration, spécialiste 
de la sécurité alimentaire. 
 
Référent pédagogique 
Référent Handicap 
Référent administratif 
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 Travail et transitionS
Siège : 4 rue des Arpentis - 91 430 Vauhalan
Secrétariat : 1 rue de l'Avenir - 31 800 Saint-Gaudens
N°OF : 119 109 027 91
 
0782887479
contact@travail-transitions.fr

Programme de formation

Formation aux postures et techniques d'animations des Cuisines Nourricières

But de la formation

Faire émerger les représentations, croyances, appréhensions sur l'alimentation en général et
notamment les aliments ou repas végétariens.
Comprendre et s’acculturer à la démarche des Cuisines Nourricières.
Proposer une posture d'animation inclusive permettant une approche transversale de l'alimentation.
Identifier les éléments et critères qui constituent un repas de qualité pour les participants et comment ils
y contribuent dans leur fonction.
Faire émerger la vision commune du « Bien Manger ». S’en servir pour enrichir les repas à l’aide
d‘une plus grande diversité végétale complémentairement à un « mieux de viande ».

Compétences visées

1.   Appropriation des fondamentaux du savoir transmettre et de la posture d'animation
2.   Identifier la culture des Cuisines Nourricières
3.   Découvrir par la pratique les savoir-faire techniques des Cuisines Nourricières

Pré-requis

aucun

Liste des référents
Référent administratif : contact@travail-transitions.fr

Référent pédagogique : Se référer au site web

Référent handicap : contact@travail-transitions.fr

Type de public

Animateur, trice.
Porteur, trice de projets
Bénévoles, encadrant.e,s
Accompagnateurs, trices socioprofessionnel.le.s
Salarié.es en parcours
Toutes personnes se sentant consernées par le sujet

Moyens pédagogiques

Séquences interactives d’émergence
Apports théoriques et méthodologiques – pédagogie du « pourquoi »
Échange et partage d’expériences et de pratiques
Découvertes cognitives, sensorielles, techniques

Documents remis en fin de formation

Attestation de présence à la formation Travail et transitionS
Siège : 4 rue des Arpentis - 91 430 Vauhalan  Secrétariat : 1 rue de l'Avenir - 31 800 Saint-Gaudens  N°OF : 119 109 027 91 France - Tel: 0782887479 - Mail: contact@travail-transitions.fr - Association loi 1901 ou assimilé

SIREN: 89742427100012 - N° déclaration d'activité (ce numéro ne vaut pas agrément de l'état) 11910902791 - préfecture Préfecture d'Ile de France 1/2



 

 Travail et transitionS
Siège : 4 rue des Arpentis - 91 430 Vauhalan
Secrétariat : 1 rue de l'Avenir - 31 800 Saint-Gaudens
N°OF : 119 109 027 91
 
0782887479
contact@travail-transitions.fr

Méthodes pédagogiques

Méthode Transmissive
Méthode Active
Méthode Expériencielle

Durée

21 heures (3 jours).

Programme

Découvrir par la pratique les savoir-faire techniques des Cuisines Nourricières
Comprendre et utiliser les modes opératoires des cuisines nourricières pour valoriser les
produits végétaux et animaux, dans le cadre d’un atelier pratique permettant de réaliser un
buffet pédagogique.
Comprendre en quoi la juste transformation des produits contribue à la qualité des repas servis.
Identifier et caractériser les sources de protéines végétales, les associer aux cuisines du monde
et traditions connues de tous.
Connaître les bases nutritionnelles de l’utilisation des protéines végétales.
Découvrir et s'approprier des outils d'animations autour des pratiques et de la compréhension
des enjeux alimentaires.
Comprendre et utiliser le cadre inclusif du Bien Manger, et de la qualité des repas en
alimentation durable.
Accompagner les changements de repères et de représentations et produire des récits : table
de graines, cuisines du monde, modes de préparation ouverture culturelle.

Accessible aux personnes en situation d'handicap : oui

Travail et transitionS
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 Travail et transitionS
Siège : 4 rue des Arpentis - 91 430 Vauhalan
Secrétariat : 1 rue de l'Avenir - 31 800 Saint-Gaudens
N°OF : 119 109 027 91
 
0782887479
contact@travail-transitions.fr

Programme de formation

Sensibilisation aux cuisines nourricières

But de la formation

Découvrir l’approche système et les techniques des cuisines nourricières pour accompagner les transitions en
restauration sociale. 

Compétences visées

1.   Identifier la culture des Cuisines Nourricières
2.   Découvrir par la pratique les savoir-faire techniques des Cuisines Nourricières.
3.   Repérer des freins et les perspectives de changement au sein des systèmes alimentaires.

Pré-requis

Aucun

Liste des référents
Référent administratif : contact@travail-transitions.fr

Référent pédagogique : Se référer au site web

Référent handicap : contact@travail-transitions.fr

Type de public

Tous publics qui travaillent ou réfléchissent à l’alimentation dans leur établissement ou sur
leur territoire. Notamment les acteurs des systèmes de restauration sociale tels que :
cuisiniers, élus, cadres, agents du service, personnels d’animation et d’éducation, convives et
leurs familles… appelés à partager une culture culinaire commune dans le cadre des transitions
alimentaires.

Moyens pédagogiques

Formation présentielle au sein de la collectivité ou de l’établissement accueillant. 
Locaux à prévoir : salle pour les séquences théoriques et le buffet. Cuisine professionnelle hors

production pour l’atelier culinaire  

Documents remis en fin de formation

Certificat de réalisation

Travail et transitionS
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 Travail et transitionS
Siège : 4 rue des Arpentis - 91 430 Vauhalan
Secrétariat : 1 rue de l'Avenir - 31 800 Saint-Gaudens
N°OF : 119 109 027 91
 
0782887479
contact@travail-transitions.fr

Méthodes pédagogiques

Apports théoriques et méthodologiques – « pédagogie du pourquoi »
Échange et partage d’expériences et de pratiques
Découverte sensorielle et pratiques
Activités en groupes et en sous-groupes

Durée

10.5 heures (2 jours).

Programme

Identifier la culture des Cuisines Nourricières

Faire émerger les représentations, croyances, appréhensions sur l’alimentation en général et
notamment les aliments ou repas végétariens.
Comprendre et s’acculturer à la démarche des Cuisines Nourricières. 
Identifier les éléments et critères qui constituent un repas de qualité pour les participants et
comment ils y contribuent dans leur fonction. 
Faire émerger la vision commune du « Bien Manger ». S’en servir pour enrichir les repas à
l’aide d‘une plus grande diversité végétale complémentairement à un « mieux de viande ».
  
Découvrir par la pratique les savoir-faire techniques des Cuisines Nourricières 
Comprendre et utiliser les modes opératoires des cuisines nourricières pour valoriser les
produits végétaux et animaux, dans le cadre d’un atelier pratique permettant de réaliser un
buffet pédagogique. 
Comprendre en quoi la juste transformation des produits contribue à la qualité des repas
servis.
Identifier et caractériser les sources de protéines végétales, les associer aux cuisines du
monde et traditions connues de tous. 
Connaître les bases nutritionnelles de l’utilisation des protéines végétales.
  
Repérer des freins et perspectives de changement au sein des systèmes alimentaires 

Effectuer une réflexion sur la mise en place d’une dynamique de changement par un  projet
alimentaire individuel ou collectif de référence, apportant un cadre objectif aux évolutions
possibles.

Accessible aux personnes en situation d'handicap : oui
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 Travail et transitionS
Siège : 4 rue des Arpentis - 91 430 Vauhalan
Secrétariat : 1 rue de l'Avenir - 31 800 Saint-Gaudens
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0782887479
contact@travail-transitions.fr

Programme de formation

Techniques des Cuisines Nourricières Module 1 Cuisine Évolutive

But de la formation

Comprendre et s’approprier les techniques de la « cuisine évolutive » pour faire évoluer les pratiques
culinaires en restauration sociale, en optimisant notamment la transformation des produits animaux. 

Compétences visées

1.   Définir le cadre et les objectifs des Cuisines Nourricières, faites pour nourrir, au quotidien, sur les
lieux de vie
2.   Utiliser les méthodes fondamentales de cuisine évolutive -   en particulier sur la  juste
transformation des produits   animaux – afin d’augmenter la part   de préparations maison à base de
produits bruts, frais, locaux et labellisés.

Pré-requis

Cette formation s’inscrit idéalement dans le cadre d’un Projet Alimentaire de Référence,
formalisé par la collectivité des participants. 

Liste des référents
Référent administratif : contact@travail-transitions.fr

Référent pédagogique : Se référer au site web

Référent handicap : contact@travail-transitions.fr

Type de public

Équipes et personnels des cuisines de collectivité. 
Accessible aux autres profils  d’acteurs des systèmes de restauration sociale (élus,
cadres, agents du service, personnels d’animation et d’éducation) appelés à partager
une culture culinaire commune dans le cadre des transitions alimentaires. 

Documents remis en fin de formation

Certificat de réalisation

Travail et transitionS
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 Travail et transitionS
Siège : 4 rue des Arpentis - 91 430 Vauhalan
Secrétariat : 1 rue de l'Avenir - 31 800 Saint-Gaudens
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0782887479
contact@travail-transitions.fr

Méthodes pédagogiques

Apports théoriques et méthodologiques – « pédagogie du pourquoi »
Échange et partage d’expériences et de pratiques
Activités en groupes et en sous-groupes
Découvertes cognitives, sensorielles, techniques
Apprentissage par l’action 

Durée

10.5 heures (2 jours).

Programme

Repositionner et valoriser les métiers des cuisines de collectivité 

Cuisiner pour qui, pourquoi, comment ? 
La cuisine collective et la restauration sociale : des missions différentes de la cuisine
gastronomique (formation initiale) et de la restauration commerciale. Cuisiner pour
Divertir (cuisine gastronomique) ou Cuisiner pour Nourrir (cuisines nourricières) :
attentes, objectifs, contraintes, responsabilités. 
Une culture culinaire à part entière : recherche de valeur ajoutée, simplicité, efficacité,
proximité, sincérité… 

Techniques de référence de la Cuisine Évolutive 

Pourquoi et comment cuire, mesurer, assaisonner, lier, refroidir, reproduire en
restauration collective.   
Déconstruction des croyances et habitudes, liées à la cuisine gastronomique ou
commerciale. 
Faire évoluer les pratiques dans le cadre d’une nouvelle culture d’appartenance :
diminuer les pertes, simplifier les gestes, apporter de la valeur ajoutée.  
Découvrir des modes opératoires optimisés et adaptés aux contraintes de volume et de
quotidienneté.  
Comprendre la transformation des protéines, des amidons, des fibres. 

Application en atelier culinaire hors production 

Valorisation optimisée les protéines animales : viandes à rôtir, piécés, viandes en
sauces, poissons, œufs, produits laitiers. 
Analyse comparative des résultats entre méthode traditionnelle et méthode évolutive. 
Cuissons des féculents classiques (riz, pâtes). Liaison des sauces. Émulsions. Desserts
simples et nourriciers. 
Introduction à la cuisine alternative dans une approche globale des Cuisines
Nourricières : cuissons de céréales complètes, de légumes étuvés.

Accessible aux personnes en situation d'handicap : oui
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 Travail et transitionS
Siège : 4 rue des Arpentis - 91 430 Vauhalan
Secrétariat : 1 rue de l'Avenir - 31 800 Saint-Gaudens
N°OF : 119 109 027 91
 
0782887479
contact@travail-transitions.fr

Programme de formation

Techniques des Cuisines Nourricières Module 2 Cuisine Alternative

But de la formation

Comprendre et s’approprier les techniques de la « cuisine alternative » pour diversifier l’offre
alimentaire en restauration sociale, en valorisant notamment les protéines végétales. 

Compétences visées

1.   Définir le cadre inclusif  du Bien Manger et de la qualité des repas en restauration collective.
2.   Utiliser les méthodes et techniques de cuisine alternative, pour la juste transformation des produits
végétaux, dans le but d’augmenter la part de préparations maison à base de produits bruts, frais,
locaux et labellisés.
3.   Identifier les micro-changements à mettre en œuvre dans les systèmes de restauration. 

Pré-requis

Avoir participé au module 1 Cuisine Évolutive 
Cette formation s’inscrit idéalement dans le cadre d’un Projet Alimentaire de Référence,
formalisé par la collectivité des participants. 

Liste des référents
Référent administratif : contact@travail-transitions.fr

Référent pédagogique : Se référer au site web

Référent handicap : contact@travail-transitions.fr

Type de public

Équipes et personnels des cuisines de collectivité.   
Accessible aux autres profils  d’acteurs des systèmes de restauration sociale (élus,
cadres, agents du service, personnels d’animation et d’éducation) appelés à partager
une culture culinaire commune dans le cadre des transitions alimentaires. 

Documents remis en fin de formation

Certificat de réalisation

Travail et transitionS
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Méthodes pédagogiques

Séquences interactives d’émergence 
Apports théoriques et méthodologiques - “pédagogie du pourquoi”
Échange et partage d’expériences et de pratiques 
Découvertes cognitives, sensorielles, techniques
Activités en collectifs et en sous-groupes 
Apprentissage par l’action 

Durée

10.5 heures (2 jours).

Programme

Repères pour la Cuisine alternative 

Décodage des croyances et représentations sur l’alimentation et les
repas végétariens. Représentations communes du « Bien Manger » ou les 4 grands
piliers de la qualité des repas.  
Approches des céréales, légumineuses, légumes, graines par l’imaginaire, l’histoire et
les grands plats populaires des cuisines du monde.  
Repères nutritionnels simples pour la diversification des sources de protéines animales
et végétales. 
La diversité au service de la qualité : les cuisines végétariennes pour un « mieux » de
viande et des autres produits d’élevage et d’agriculture. 

Atelier culinaire : découverte et mise en œuvre des techniques de  Cuisine alternative
par la préparation - hors production - d’un buffet  de découverte 

Une pratique inscrite dans le cadre des Cuisines Nourricières : compréhension des
techniques, efficacité, mesures, gestes utiles, recherche de simplicité et de valeur
ajoutée. 
Pratique des modes opératoires de cuisson et de valorisation des céréales complètes,
légumineuses, légumes, aromates. 
Déclinaison de formats de plats génériques, structurés, déclinables : entrées, sauces,
salades, plats principaux mixtes ou végétariens, desserts. 
Principes de mise en œuvre progressive : les micro-changements. Les langages
culinaires qui donnent du sens et de l’attractivité aux nouveaux produits et plats dans le
cadre du projet de la collectivité. 

Les enjeux d’une végétalisation de l’offre alimentaire 

Temps de rencontre des cuisiniers, acteurs de la collectivité et du territoire, usagers,
autour d’un buffet pédagogique.  
Le projet alimentaire de référence comme clé de voute des évolutions pérennes. 
La mise en œuvre progressive et l’accompagnement adapté des  différents profils de
convives (crèches, écoles, collèges, lycées, Crous,  adultes, ehpad) dans leur contexte



local. 
Les plans alimentaires et la déclinaison des plats et techniques expérimentées. 

Accessible aux personnes en situation d'handicap : oui
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Programme de formation

Techniques des Cuisines Nourricières - Module 4 - Approfondissement Cuisine Alternative

But de la formation

S’approprier en profondeur les concepts et techniques de la Cuisine Alternative, être en capacité de les adapter pour
diversifier qualitativement les repas, et accompagner l’évolution des habitudes alimentaires tous publics.

 

Compétences visées

1.   Comprendre et utiliser le cadre inclusif du Bien Manger, et de la qualité des repas en alimentation
durable.
2.   Favoriser une place accrue des aliments végétaux sans régime d’exclusion.
3.   Approfondir les méthodes et techniques de cuisine alternative, en élargir les applications en
répondant aux enjeux d’une alimentation nourricière et durable.
4.   Savoir définir les étapes nécessaires à l’évolution des habitudes alimentaires (micro-changements)
pour contribuer à la réussite des projets de transition alimentaire.

Pré-requis

Avoir participé à une formation de Cuisine Alternative 

Cette formation vient consolider les projets conduits par les personnes ou les structures d’appartenance en permettant d’approfondir et
d’échanger

 

Liste des référents
Référent administratif : contact@travail-transitions.fr

Référent pédagogique : Se référer au site web

Référent handicap : contact@travail-transitions.fr

Type de public
Toutes personnes ayant déjà eu une initiation ou formation en cuisine alternative (modes opératoires, formats de plats, etc.),

et souhaitant l’approfondir, en complétant ses connaissances et en confrontant ses expériences :

- cuisinier-ères, 

- transmetteurs, éducateurs, 

- élus, chargés de projet, coordinateurs, 

- formateurs, animateurs, etc

 

Moyens pédagogiques

 

Documents remis en fin de formation

Certificat de réalisation. 
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Méthodes pédagogiques

Séquences interactives d’émergence 

Apports théoriques et méthodologiques - pédagogie du « pourquoi »

Échange et partage d’expériences et de pratiques 

Découvertes cognitives, sensorielles, techniques

Activités en collectif et en s

 

Durée

14 heures (2 jours).

Programme

Méthodes et outils de la Cuisine alternative : comment ça fonctionne ? 

Le sens de l’approche alternative pour mieux alterner animal et végétal, cuisiner et manger autrement : enjeux et intérêt des 4
axes du Bien manger au service d’un projet.

Travail sur les représentations et croyances

Accompagner les changements de repères et de représentations et produire des récits : table de graines, cuisines du monde, modes
de préparation ouverture culturelle.

La culture de la diversité alimentaire pour s’affranchir d’une nutrition normative et des régimes d’exclusion. 

La culture de la diversité alimentaire au service de la qualité : une cuisine alternative en lien avec l’évolution des pratiques
agricoles et d’élevage. 

Ateliers culinaires sur les modes opératoires et formats de plats alternatifs, et leur utilisation dans les projets
alimentaires 

Placer et transmettre la cuisine alternative dans le cadre pédagogique des « cuisines nourricières » : compréhension des
techniques, efficacité, mesures, gestes utiles, recherche de simplicité et de valeur ajoutée. 

Appropriation des modes opératoires de transformation des produits végétaux, adaptation aux contextes matériels. 

Inventaire de formats de plats utiles à la diversification des habitudes alimentaires. Principes clés pour en créer et les décliner.

Culture des micro-changements, pour échéancer les évolutions des habitudes alimentaires selon les contextes. 

Conditions et sens de la végétalisation des repas 

Du végétarien… à l’alternatif… à une alimentation durable : les enjeux de l’animal et du végétal dans une transition des pratiques
alimentaires sur les territoires.

Témoignages et confrontation des expériences de terrain autour des changements de pratiques.  

Place de la cuisine alternative dans le cadre de projets alimentaires de référence.

Travail sur des plans alimentaires non nominatifs et flexibles à l’aide des formats de plats.

Le travail en cuisine : apporter de la valeur en lien avec les spécificités du territoire

 

Accessible aux personnes en situation d'handicap : oui
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INFOS & TARIFS :
Restau’Co 
Forma�on & Services à l’Adhérent
1 rue Tabourot des Accords
La Cuverie - 21000 Dijon
✉ forma�on@restauco.fr
✆ 06 13 94 89 96 

FPC24

P R A T I Q U E S  C U L I N A I R E S

F O R M A T I O N

Transi�on alimentaire : 
Adapter ses pra�ques en restaura�on collec�ve

PUBLIC VISE :
Cuisinier, chef de cuisine, 
responsable de produc�on. 

LIEU DE FORMATION :
Dans vos locaux

NB DE PARTICIPANTS :
Groupe de 8 personnes maxi.

DURÉE :
2 jours consécu�fs (14h)

PRÉREQUIS :
Pas de prérequis.

OBJECTIFS

Comprendre les enjeux autour de la transi�on alimentaire (Le contexte réglementaire EGAlim Climat et résilience, les a�entes des 
convives, les régimes alimentaires).
Connaître les nouveaux ingrédients et les subs�tu�ons possibles aux produits issus des animaux.
Travailler son offre alimentaire en fonc�on de ses convives, des produits, des assaisonnements.
Présenter les plats de façon appétente et originale pour susciter l’intérêt des convives.
Composer des menus équilibrés adaptés aux convives.

PROGRAMME

ORGANISATION DES JOURNÉES :
Pra�ques culinaires : Mise en place et 
produc�on de rece�es pour 1 ou plusieurs 
services (Fiches techniques sélec�onnées en 
amont avec le responsable de la cuisine).
Distribu�on : Mise en valeur des produc�ons 
sur le self, présenta�on et service aux convives 
(Possibilité de mise en place d’un buffet de 
dégusta�on).
Apports théoriques.
Ateliers de créa�vité culinaire
Partage d’expérience.

APPORTS THÉORIQUES : 
La nutri�on : Mise en valeur des produc�ons 
sur le self, présenta�on et service aux convives 
(Possibilité de mise en place d’un buffet de 
dégusta�on).
Le contexte : La transi�on alimentaire et le 
référen�el culinaire.
Les aroma�sa�ons : rappel des saveurs, les 
apports de saveurs plus corsées.
Les nouveaux ingrédients : protéines de soja, 
seitan, céréales et légumineuses.

Les produits de subs�tu�on : noix de cajou, 
texturants, boissons végétales.
Les céréales et légumineuses : les 
associa�ons possibles.
Une nouvelle offre alimentaire : Les 
typologies de plats, créa�vité culinaire.

RECETTES (liste non exhaus�ve) :
En fonc�on des équipements, de l’offre 
proposée et du nombre de stagiaires.
Mise en place : Réalisa�on d’un bouillon 
corsé, d’un seitan (faculta�f), de granolas, de 
boisson et crème végétale.
Entrées : Vegan Caesar, asian Spring Unroll, 
salade de quinoa mexicain, salades penne et 
fèves, Polenza.
Plats : Vegloaf, courge�es farcies, émincé à la 
japonaise, rougail ou kebab de seitan, 
Moussaka, Kebé végé, tom yam.
Snacking : Burger de haricots rouges, beanLT, 
bagel len�lles-be�eraves, tacos de len�lles 
corail.
Dessert : Bean brownie, agrum curd, pudding
de chia, pana co�a, tarte à la rico�a, banoffee
pie.

SUIVI & ÉVALUATION

Feuille(s) de présence.
Évalua�on des connaissances (ques�ons 
orales).
Vérifica�on des acquis (QCM).
Formulaire d'évalua�on de la forma�on.
Remise d’une a�esta�on individuelle de 
forma�on et d’assiduité.

PÉDAGOGIE

Alternance entre apports théoriques et mises  
en pra�que dans les condi�ons réelles de 
produc�on, avec service des rece�es aux 
convives. 
Documents et ou�ls supports de forma�on 
remis aux apprenants (partage numérique).



Stages OFFRE DE FORMATION DU CNFPT

LA PRÉPARATION ET LA CUISSON DES POISSONS
Durée 2 jours 

PUBLIC
Cuisinier et cuisinière, agent et agente de cuisine ayant à préparer des poissons.

OBJECTIFS
Savoir réaliser, diversifier et valoriser les recettes de poissons en restauration collective en maitrisant les techniques de
cuisson, dans le respect des règles d'hygiène et de sécurité sanitaire.

CONTENU
 les différents poissons d'eau douce et d'eau de mer : espèces, classification, coûts, conservation, préparation,
 les techniques de cuisson : le choix d'une technique selon le produit (pocher, sauter, griller, rôtir, en gratin),
 les sauces, la présentation.

MÉTHODES PÉDAGOGIQUES
 apports théoriques,
 mise en situation en cuisine pédagogique,

Echanges de bonnes pratiques.

PRÉ-REQUIS
Maitriser les techniques culinaires de base.

Ce stage appartient à l'itinéraire suivant :
ZZCRC  Chef ou cheffe et second ou second de cuisine

Niveau Approfondissement

QUIMPER
Code IEL : 05:OL4U3031
18-19/03/25

Valérie LE BORGNE
DELEGATION BRETAGNE
02 97 47 50 30

Code stage : OL4U3

Extrait le 28/02/2025
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1.  Favoriser des approvisionnements durables 
ou EGalim  



S’engager vers EGAlim

Temps collectif

Objectifs 
• Approfondir la partie « approvisionnement de 

la loi EGalim »
• Comprendre la différence entre les différents 

labels alimentaires, notamment ceux dit 
« durable et de qualité »

• Se  faire un  auto-diagnostic des 
approvisionnements alimentaires

• Se donner des engagements et construire sa 
feuille de route pour faire évoluer la qualité de 
l’assiette 

Format 
• En présentiel : temps 

descendant – jeu des 
labels – ateliers

• + pause gourmande bio et 
locale 

Cible
• Binôme 

gestionnaire / 
chef.f.e

Durée 
• 3h30



Accompagnement 
individuel

Objectifs 
Cet état des lieux comprend : une analyse des achats, 
la visite de la cuisine et du restaurant, un temps 
d'observation sur le temps de repas, ainsi qu'un 
temps d'entretien avec les équipes de cuisine et 
service. Les objectifs sont de : 

• Connaître le fonctionnement actuel de son organe 
de restauration 

• Connaître ses marges de manoeuvre (équipement, 
budget, main d'oeuvre, ...)

• Construire une feuille de route de développement 
des achats bio et locaux

• Mobiliser et engager les équipes terrain

Format 
• En présentiel, en salle

Cible
• Equipe de cuisine,
• Equipe de service,
• Direction, … 

Durée 
• 1 jour

Diagnostic de la restauration



Accompagnement 
individuel

Objectifs 
La phase de diagnostic donne lieu à une feuille de 
route avec des préconisations. Grâce à cet outil, les 
équipes pourront : 

• Analyser les points forts et les axes de progression
• Construire un plan d'action adapté à aux enjeux de 

l'établissement, et particulièrement pour l'atteinte 
des objectifs EGAlim

Format 
• En présentiel, en salle

Cible
• Equipe de cuisine,
• Equipe de service,
• Direction, … 

Durée 
• 3 heures

Préconisations et feuille de route 
sur les approvisionnements EGAlim



Accompagnement 
individuel

Objectifs 
Cette action concerne les établissements publics 
dont la dépense en denrées alimentaires dépasse 40 
000 € HT par an. Dans ce cas, le GAB vous 
accompagne à : l'estimation du marché, 
l'accompagnement au sourcing, l'allotissement, la 
validation des critères de pondération, aide à la 
rédaction d'un CCTP, aide à la rédaction d'une grille 
d'analyse, et jusqu'à l'analyse des candidatures. Les 
objectifs de cet accompagnement sont : 

• L'adéquation entre l'offre disponible sur le 
territoire et le marché publié 

• L'accès pour les fermes du territoire au marché 
publié 

Format 
• entre 3 et 8 réunions 

de 3 heures sur 1 
année (selon gestion 
directe ou gestion 
concédée)

Cible
• Equipe de cuisine,
• Equipe de service,
• Direction, … 

Durée 
• 3 heures

Accompagnement à la 

rédaction des appels d'offre
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2.  Lutter contre le gaspillage alimentaire 



Formation
mise en oeuvre
d'actions de réduction 
du gaspillage alimentaire 
en restauration 
collective

déroulé sur 1 jour

- Définition du gaspillage alimentaire : chiffres clés, coût pour un restaurant…

- La réglementation en restauration collective : contraintes et recommandations.

- Atelier de mise en commun des actions entreprises par les participants et exemples d’actions dans
d’autres restaurants : analyse des freins et leviers. Outils disponibles ou à créer. Partenariats et
relais à mettre en œuvre pour la bonne réalisation d’une future opération.

- Présentation d’une méthodologie pour la mise en place d’opérations de réduction du gaspillage
alimentaire : présentation des différentes phases d’un projet de réduction. Prise en compte des
ressources humaines, techniques et financières disponibles. Implication de toutes les parties
prenantes. Evaluation. Étude de cas en groupe.

- Pérennité et reproductibilité des actions.

- Présentation des fiches-actions associées et de la bibliographie disponible.

- Formation -

Contact : contact@agdj.fr  - 02 90 41 77 84  - www.agdj.fr   

les objectiFs

- Découvrir les chiffres clés et le coût du gaspillage pour un restaurant.
- Identifier les pistes d’actions correctives possibles.
- Acquérir les bases pour mettre en place un programme d’actions-type en fonction des ressources
humaines, techniques et financières disponibles.
- Connaître les clés permettant d’assurer la pérennité des actions mises en place.

Public visé : Personnel de cuisine (restaurants scolaires, restaurants administratifs, EHPAD, hôpitaux,
crèches…)



 



  



3 Cité Georges Charpak-15130 Arpajon sur Cère

fberge@cuisson-expertise.fr

(+33) 06 69 52 78 06

www.cuisson-expertise.fr NDPAF : 83150312815

DÉVELOPPER UN PLAN DE LUTTE 
POUR RÉDUIRE LE GASPILLAGE 

ALIMENTAIRE
Durée 2 jours 

(2ème jour de retour d’expériences à +15 jours à + 1 mois)

Objectifs pédagogiques :  
  Décrire le gaspillage alimentaire.
                                                                                                                                                                        
  Identifier les bonnes pratiques pour lutter contre le gaspillage alimentaire.
                                                                                                                                                                        
  Construire un plan d’action.
                                                                                                                                                                       

Définir des bonnes pratique
Réduire les déchets pour 
optimiser l’offre

 Programme de formation :
   JOUR 1 MATIN DÉFINIR LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE :
         •	 Déchets non alimentaires, bio déchets, déchets incontournables. 
	 Identifier les enjeux liés à la réduction du gaspillage alimentaire ; environnementaux, sociétaux, 
	 financiers et réglementaires.
               Méthodologie du plan de lutte pour la réduction du gaspillage alimentaire.
         •	 Constituer un groupe de travail, fédérer une équipe, associer la hiérarchie.
         •	 Identifier et quantifier les sources et les situations générant du gaspillage alimentaire.
         •	 Définir des objectifs, des actions, des critères de réduction du gaspillage alimentaire.
         •	 Communiquer auprès des convives, donner du sens, informer sur les résultats.
   JOUR 1 APRÈS MIDI LA CONDUITE DE PROJET :
         •	 Constituer une équipe, avoir un (des) référent(s).
         •	 Insérer la démarche de réduction du gaspillage alimentaire au projet d’établissement, y associer des acteurs 
	 externes au service restauration (élèves, enseignants, parents, associations…)
         •	 Créer ou s’approprier les outils de suivi (protocoles existants).
         •	 Définir les étapes du projet (Q, Q, O, Q, C, C, P).
         •	 Piloter, accompagner un projet, animer les points d’étapes.
         •	 Comprendre les freins, et les erreurs liés à la conduite du changement.
	 La réalisation d’un Audit d’inter session.
         •	 Présenter le projet à l’équipe.
         •	 Réaliser un diagnostic de départ.
         •	 Utiliser les supports de mesure.
         •	 Proposer des actions réalistes et des critères mesurables.
         •	 Identifier les difficultés.

   JOUR 2 MATIN RESTITUTIONS : (support et trame commune), 30 minutes 
	 de présentation par établissements (ou sous groupes de travail). 
	 Mise en commun des expérimentations, des pistes de progrès.
   JOUR 2 APRÈS MIDI SYNTHÈSE DE FORMATION :
         •	 Définir le projet réaliste, cohérent et évolutif de son établissement.
         •	 Rédiger les étapes de mise en œuvre du plan de réduction 
	 du gaspillage alimentaire.
         •	 Rédiger puis suivre un tableau de bord.
         •	 Accompagner les acteurs, surmonter les difficultés.
         •	 Animer une réunion de présentation du projet. 
         •	 Animer une réunion de suivi de projet.
         •	 Communiquer sur le projet.

    MODALITÉS D’ÉVALUATION ET CERTIFICAT.
          Questionnaire de vérification des acquis et remise d’un certicicat de
          réalisation de la formation.

  Lieux :
Dans les locaux de votre entreprise. 

  Dates :
Nous consulter.

  Tarifs : 
1250 €  net de taxes / jour et hors 
frais. Tarif ajustable / au projet.

  Durée : 2 jours à 3 jours de 
7H00sur votre établissement.

  Qui est concerné?
Chef de cuisine, cuisinier, diététicienne, responsable 
production, agent restauration, agent de distribution 

des repas.

Les stagiaires : 
1 à 8maxi.

Réf.: INTR19
Intra-entreprise

Les prérequis :
Pas de prérequis. 

Pédagogie : 
Lors de cette formation le formateur 
alterne des méthodes expositives, 
interrogatives, démonstratives et actives. 

Matériels : 
: Salle de formation avec vidéo projecteur et 
paperboard.

Intervenant : Expert en restauration
Sanction : Certificat de réalisation
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INFOS & TARIFS :
Restau’Co 
Forma�on & Services à l’Adhérent
1 rue Tabourot des Accords
La Cuverie - 21000 Dijon
✉ forma�on@restauco.fr
✆ 06 13 94 89 96 

FRR2

R E S T A U R A T I O N  R E S P O N S A B L E

F O R M A T I O N

Lu�e contre le gaspillage alimentaire
en restaura�on collec�ve

PUBLIC VISE :
Toute personne en lien avec le 
service restaura�on (direc�on, 
ges�onnaire, équipes de cuisine / 
service / plonge, équipe 
pédagogique, etc.) 

LIEU DE FORMATION :
Dans vos locaux 

NB DE PARTICIPANTS :
Groupe de 12 personnes maxi.

DURÉE :
1 jour (7h)

PRÉREQUIS :
Pas de prérequis.

OBJECTIFS

Iden�fier et comprendre les raisons du gaspillage alimentaire en restaura�on collec�ve.
Savoir quan�fier le gaspillage alimentaire dans son établissement.
Définir des moyens de lu�e contre le gaspillage alimentaire et me�re en œuvre des ac�ons efficaces.
Réduire les déchets et le gaspillage alimentaire.

PROGRAMME

Qu’est-ce que le gaspillage alimentaire ?
Données chiffrées du gaspillage alimentaire.
Les raisons du gaspillage alimentaire en
restaura�on collec�ve.
Lu�er contre le gaspillage : un levier pour
une restaura�on de qualité.
Contexte réglementaire.

Guide des bonnes pra�ques. 
Comment cons�tuer un groupe de travail ?
Quan�fier et chiffrer le gaspillage alimentaire.
Iden�fier des moyens de lu�e efficaces.
Établir un calendrier pour la mise en place 
d’ac�ons de lu�e contre le gaspillage alimen-
taire.
Me�re en œuvre des ac�ons de lu�e contre le 
gaspillage alimentaire.
Res�tuer les résultats des différentes ac�ons.

Retour d’expériences sur la mise en place
d’ac�ons de lu�e contre le gaspillage en
restaura�on collec�ve.

Ou�ls pra�ques à la mise en œuvre des
ac�ons de lu�e contre le gaspillage.
Diagnos�c / Auto-diagnos�c.
Travail sur les grammages.
Sensibilisa�on des convives / Communica�on.
Travail sur les denrées.
Améliora�on de la qualité des repas.
Présenta�on des plats et contenants.
A�entes des convives au self.
Le compostage, la réduc�on des déchets.

Présenta�on de Menu-co, ou�l en ligne et en 
accès gratuit aux établissements de
restaura�on collec�ve. Il permet de :
Evaluer et quan�fier le taux de gaspillage ali-
mentaire.
Suivre l’évolu�on du gaspillage dans le temps 
(impact des ac�ons correc�ves mises en 
place).

SUIVI & ÉVALUATION

Feuille(s) de présence.
Évalua�on à l’oral des connaissances.
Vérifica�on des acquis (QCM).
Formulaire d'évalua�on de la forma�on.
Remise d’une a�esta�on individuelle de 
forma�on et d’assiduité.

PÉDAGOGIE

Accueil des stagiaires dans une salle dédiée
à la forma�on.
Alternance entre apports théoriques et  
exercices pra�ques.
Documents et ou�ls supports de forma�on 
remis aux apprenants (partage numérique).



INFOS & TARIFS :
Restau’Co 
Forma�on & Services à l’Adhérent
1 rue Tabourot des Accords
La Cuverie - 21000 Dijon
✉ forma�on@restauco.fr
✆ 06 13 94 89 96 

FRR4 - 3jours

R E S T A U R A T I O N  R E S P O N S A B L E

F O R M A T I O N

Méthodologie d'évalua�on du gaspillage
alimentaire en restaura�on collec�ve
Comment réaliser son diagnos�c ? - 3 jours

LIEU DE FORMATION :
Dans vos locaux 

NB DE PARTICIPANTS :
Groupe de 12 personnes maxi.

DURÉE :
1 jour (7h) + 1 jour (7h)
+ 1 jour (7h)  
dispensés sur 3 à 4 mois. 

PRÉREQUIS :
Pas de prérequis.

OBJECTIFS

Répondre aux exigences des lois Egalim, AGEC, Climat & Résilience.
Évaluer son gaspillage alimentaire en autonomie.
Construire son diagnos�c selon ses propres contraintes.
Définir des ac�ons correc�ves per�nentes et réalisables.
Définir une méthode pour suivre l’évolu�on.

PROGRAMME

JOUR 1 : Introduc�on à la mise en place d’un 
projet de lu�e contre le gaspillage 
alimentaire. 

Qu’est-ce que le gaspillage alimentaire ?
Données chiffrées, contexte réglementaire.
Les causes du gaspillage alimentaire en 
restaura�on collec�ve. 

Guide des bonnes pra�ques. 
Cons�tuer un groupe de travail.
Méthodologie pour réaliser des pesées. 
Ac�ons de lu�e contre le gaspillage 
alimentaire : iden�fica�on, planifica�on, mise 
en place. 

Retour d’expériences.
Prépara�on de l’intersession n°1.

INTERSESSION n°1 : Pesées en autonomie 
Réaliser une semaine de pesées.
Mesurer les por�ons servies.
Compiler les données.

JOUR 2 : Réaliser un (auto)diagnos�c 
d’évalua�on du gaspillage alimentaire.
Partager son expérience sur l’intersession. 

Découvrir l’ou�l Menu-co 
Évaluer, quan�fier et suivre l’évolu�on du 
gaspillage alimentaire.

Préparer la par�e du diagnos�c concernant 
le fonc�onnement de l’établissement.
(Effec�fs en cuisine, mode(s) de produc�on / 
distribu�on, ges�on des achats, approvision-
nement, effec�fs convives, grammages, etc.)

Valoriser les déchets et les économies 
réalisées.
Prépara�on de l’intersession n°2.

INTERSESSION n°2 : Fonc�onnement de 
l’établissement 
Compiler les données.
Réaliser un reportage photos des locaux et 
zones de restaura�on. 

JOUR 3 : Construire son plan d’ac�on.
Partager son expérience sur l’intersession. 
Iden�fier les ac�ons correc�ves.
Construire sont plan d’ac�on et le planifier. 

PUBLIC VISE :
Toute personne en charge de 
l’évalua�on du gaspillage 
alimentaire en restaura�on 
collec�ve.

PÉDAGOGIE

Accueil des stagiaires dans une salle dédiée
à la forma�on.
Alternance entre apports théoriques et  
exercices pra�ques.
Documents et ou�ls supports de forma�on 
remis aux apprenants (partage numérique).

SUIVI & ÉVALUATION

Feuille(s) de présence.
Évalua�on des connaissances (ques�ons 
orales).
Vérifica�on des acquis (QCM).
Formulaire d'évalua�on de la forma�on.
Remise d’une a�esta�on individuelle de 
forma�on et d’assiduité.





Stages OFFRE DE FORMATION DU CNFPT

LA LUTTE CONTRE LE GASPILLAGE ALIMENTAIRE DANS LES RESTAURANTS
Durée 1 jour

PUBLIC
Agents de restauration, agents d'accompagnement à l'éducation de l'enfant - ATSEM, animateurs, animatrices
intervenant durant le temps du repas

OBJECTIFS
 identifier les enjeux et les répercussions du gaspillage alimentaire en restauration collective,
 comprendre les relations des jeunes à la nourriture et comprendre l'importance du rôle des adultes lors d'un repas,
 adopter une posture éducative auprès des enfants.

CONTENU
 Les définitions et les représentations sur l'alimentation, le gaspillage et les déchets alimentaires : causes, sources et
acteurs concernés,
 les relations des enfants à la nourriture,
 l'accompagnement des enfants pour limiter le gaspillage alimentaire côté restaurant (aider l'enfant à évaluer la portion
qu'il va prendre, place du pain lors du repas,...),
le lien entre cuisine et restaurant.

PRÉ-REQUIS
Aucun

Ce stage appartient aux itinéraires suivants :
I9003  Agent et agente de restauration
I9017  Animateur ou animatrice enfance-jeunesse
ZZCRC  Chef ou cheffe et second ou second de cuisine
I2M02  Pour une restauration collective durable
I9001  Agent ou agente d'accompagnement à l'éducation de l'enfant - Atsem
I2L76  Action éducative et transition écologique

Niveau Approfondissement

NANTES
Code IEL : 17:SXK4F488
22-23/04/25

Teddy Colombeix
DELEGATION PAYS DE LA LOIRE
0241773718

SAINT-BRIEUC
Code IEL : 05:SXK4F475
14/05/25

Valérie LE BORGNE
DELEGATION BRETAGNE
02 97 47 50 30

Code stage : SXK4F

Extrait le 28/02/2025



 

 

TEXTE (Arial gras-MAJ-corps10-RVB255/255/255) 

 Réduire le gaspillage alimentaire dans les 

établissements sanitaires, sociaux et médico-sociaux 

La formation permet de faire évoluer les pratiques professionnelles pour mettre en œuvre des actions concrètes 
visant à lutter contre le gaspillage alimentaire en restauration collective.  
 
Que ce soit en cuisine, en salle au moment de la distribution des repas ou après le débarrassage, des actions de 
lutte contre le gaspillage sont étudiées en gardant à l’esprit que l’objectif de chaque action est « d’éviter 
d’engendrer de gaspillage alimentaire afin de ne pas avoir à le gérer. » 

 Tous professionnels 
souhaitant s’inscrire dans 
une démarche éco-

responsable  

 ALTAFORMA  

 8 à 12 participants  

 2 jours (14 heures) 

 Sans prérequis  

  Identifier les enjeux et les répercussions 
du gaspillage alimentaire,  
 Identifier et quantifier les éléments 
entrant en jeu dans le gaspillage 
alimentaire,  
 Repérer les solutions existantes et les 
points d’amélioration possibles,  
 Communiquer et sensibiliser sur le sujet 
au sein de son établissement,  
 Identifier les partenaires extérieurs pour 
la mise en œuvre de plan d’actions. 
 
 
En amont de la formation, l’ANFH 

souhaiterait que les participants puissent 

évaluer la production de déchets alimentaires 

au sein de leur établissement afin de disposer 

de ces données lors de la formation 

 

▪ Identifier les enjeux et les répercussions 
du gaspillage alimentaire  

• Définition : ne pas confondre 
gaspillage (déchets inévitables) et 
déchets alimentaires (pertes 
évitables) 

• Le gaspillage en chiffres  

• Les enjeux du gaspillage alimentaires  

• Le cadre règlementaire du pacte 
national anti gaspi de 2013 à 
aujourd’hui  

• Les attentes gouvernementales : les 
objectifs prévus d’ici 2025 

• Les répercussions du gaspillage 
alimentaire sur l’établissement 
 

▪ Identifier et quantifier les éléments 
entrant en jeu dans le gaspillage 
alimentaire 

• Identifier l’origine du gaspillage 
alimentaire  

• Mettre en place une semaine de 
diagnostic 
 

▪ Repérer les solutions existantes et les 
points d’amélioration possibles 

• Construire un plan d’action efficace à 
3 niveaux : production, service, 
consommation  

• La maitrise des besoins réels  

• Agir sur la distribution des repas   

• Les techniques culinaires  

• La gestion des excédents  
 

▪ Communiquer et sensibiliser sur le sujet 
au sein de son établissement 

• Favoriser l’implication de tous  

• La communication interne et externe 
 

▪ Identifier les partenaires extérieurs pour 
la mise en œuvre du plan d’action 

 Notre démarche pédagogique se veut 

participative et orientée sur la pratique et le 
concret afin de permettre une réelle optimisation 
du temps passé en formation. 
 La notion de lutte contre le gaspillage est 
abordée avec un travail de réflexion et de 
nombreux exercices pratiques : saisonnalité, 
études comparatives des différentes cuisson, 
gestion de l’eau…  
 En proposant une démarche pédagogique 
basée sur des activités pédagogiques très 
variées, les participants sont acteurs de la 
formation en proposant une analyse réflexive de 

leurs pratiques. 
 La méthode Kiss (keep, increase, start and 

stop) est utilisée pour analyser et évaluer 

individuellement et en équipe sa pratique 

professionnelle. Tout au long de la formation, 

chaque participant identifie les pratiques à 

conserver, à stopper, à mettre en œuvre et à 

développer dans un tableau auquel il pourra se 

référer dès son retour sur le terrain.  

CONTACT :   

 ALTAFORMA 
alta@altaforma.fr  



 

Création : SCOP Terralim – 2025. 
Charte graphique : ZèdeGrafik  

Chapitre 2 - Piliers de la loi EGalim :  

Les comprendre et se perfectionner 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

3.  Diversifier les sources de protéines 
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Fiche programme : P.3.1-EGALIM-28.09.2024-QV9 

EGALIM ; La diversification des protéines et 
l'élaboration de menus végétariens

 

Modalités d’évaluation : A l’issue de la formation, les participants remplissent un QCM de fin 
de journée afin d’évaluer leurs acquis.  
  
Satisfaction ; En réalisant le tour de table et nous relevons les points à améliorer sur le 
questionnaire de fin de formation.  
  
Modalité d’accès en formation : Nous contacter sur notre page « contact » de notre site 
internet :  http://www.acr.bzh/page1.html  
 

 
 

 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Aptitudes et compétences 

pédagogiques : 

 
✓ Elaborer un menu végétarien 

hebdomadaire 
✓ Etablir des outils et des repères 

pour la mise en œuvre  
✓ Réaliser des recettes savoureuses 

et attractives 
✓ Valoriser le végétal 
✓ Satisfaire les cuisiniers et l’usager 
✓ Instaurer une culture de recherche 

et développement 
 

Public concerné : 

Responsable(s) d’équipe technique, 
cuisiniers et agents de fabrication et de 
distribution pour la restauration 
collective scolaire. 

 
Modalité : 

Par groupe de 10 personnes maximum. 
L’ensemble des matières premières 
pour la production et les repas des 
stagiaires sera pris dans le cadre de la 
formation et supporté par la structure 
d’accueil en cas de regroupement. Les 
repas produits le jour 2 seront servis 
aux convives de la collectivité. 
Les frais de déplacement et 
d’hébergement des stagiaires sont à la 
charge des structures participantes. 
 
 Prérequis : 
Disposer d’une cuisine équipée du 
matériel nécessaire et en mesure 
d’accueillir un groupe de 10 stagiaires 
+ le formateur. 
Disposer de la capacité de production 
en liaison chaude et froide.  
Disposer d’une cellule de 
refroidissement. 
  
Durée :  
14 heures soit 2 journées de 7 heures 
(hors temps de pause) 
 
Jour 1 : théorie 9h00 à 17h00 (mercredi 
idéalement) 
 
Intersession minimale de 2 semaines 
 
Jour 2 : pratique 7h30 à 15h30 (à 
définir) 
 
Intervenant : 
Laurent DENOT : formateur certifié 
CCE, bénéficiant d’une expérience de 
30 années en restauration, spécialiste 
de la sécurité alimentaire. 
 
Référent pédagogique 
Référent Handicap 
Référent administratif 
 

Jour 1 :    
 
• Accueil et présentation du programme de la journée ; 

• Rappel de la règlementation ; 

• Recommandations relatives à l'élaboration des menus en restauration scolaire ; 

• Bases d’un repas équilibré ; 

• Diverses sources protéiques ; 

• Construction d’un menu végétarien ; 

• Insertion d’un menu végétarien dans le plan alimentaire ; 

• Découverte des outils numériques ;  

• Proposition de recettes sans viandes et sans poisson, attractives et originales ;  

• Elaboration de fiches techniques de plats sans viandes et sans poisson pour l’atelier du 

jour 2 ; 

• Aliments et préparations, quantités, associations céréales/légumineuses biologiques ; 

• Techniques de cuisson spécifiques à certaines légumineuses et céréales ; 

• Communication auprès des convives et des parents ; 

• Introduction du végétal de manière attractive. 

 

Jour 2 : 

 

• Accueil et présentation du programme de la journée ; 

• Réalisation d’un atelier de fabrication de recettes répondant aux dispositions de la loi 

« EGalim », attractives, originales et qui plaisent/de nature à plaire aux convives ; 

• Adaptation des pratiques, des process, des recherches de plats à la production de masse ; 

• Correction des fiches techniques ; 

• Débat et échanges ;  

• Conclusion, bilan. 

 

 

 

 

 

 

 Test de fin de formation 

mailto:ldenot@acr.bzh
http://www.acr.bzh/


3 Cité Georges Charpak-15130 Arpajon sur Cère

fberge@cuisson-expertise.fr

(+33) 06 69 52 78 06

www.cuisson-expertise.fr NDPAF : 83150312815

CUISINER VÉGÉTARIEN ET 
VALORISER LES PROTÉINES 

D’ORIGINE VÉGÉTALE (loi EGALIM)  
Restauration Collective 

Objectifs Pédagogiques :  
  Utiliser des process de cuissons alternatifs (cuissons de nuit, 

      cuissons en bacs gastro pour les légumineuses et les céréales 

      blanches ou complètes.

                                                                                                                                                                       

  Préparer les légumes de saison en les associant à des céréales ou 

      des légumineuses.

                                                                                                                                                                       

  Identifier les besoins nutritionnels des menus végétariens.

                                                                                                                                                                       

 MODALITÉS D’ÉVALUATION ET CERTIFICAT.
 Questionnaire de vérification des acquis et remise d’un certicicat de  
réalisation de la formation.

Les prérequis :
Pas de prérequis.

Pédagogie : 
Alternance d’apports théoriques et 
d’ateliers de pratique en cuisine avec de 
nombreuses recettes. 

Matériels : 
Votre cuisine  doit être équipée d’un four 
mixte ou de marmites spécifiques aux 
cuissons de nuit ou thermoplongeur. Nous 
pouvons nous déplacer avec une cloche 
sous vide et des thermoplongeurs si cette 
pratique vous intéresse.

Valoriser les protéines 
végétales
Process restauration collective
Appliquer  et comprendre la loi 
EGALIM

  Lieux :
Dans les locaux de votre entreprise. 

  Dates :
Nous consulter.

  Tarifs : 
1250 €  net de taxes / jour et hors 
frais. Tarif ajustable / au projet.

  Durée :
2 jours à 3 jours de 7H00sur 
votre établissement.

  Qui est concerné?
Chef de cuisine, cuisinier, diététicienne, 
responsable de production.

  Les stagiaires : 
1 à 8maxi.

Réf.: INTR4
Intra-entreprise

 Programme de formation :
   1 /  CONTEXTE ET TECHNIQUES DE BASE.
	  Les objectifs de la loi EGALIM.
	  Vocabulaire et définition : végétarien, végétalien, vegan, flexitarien.
	  Repas végétarien et équilibre nutritionnel.
	  Protéines végétales : Association nécessaire des légumineuses et céréales. 
	  Présentation de plusieurs céréales intéressantes à valoriser.
	  Intérêt des céréales complètes et Bio?
	  Quelles cuissons (cuisson traditionnelle ou de nuit)?
	  Comprendre le process des cuissons de nuit des légumineuses  et des céréales.

   2 /  PRATIQUE.
	  Préparations à partir des fiches techniques des cuissons de nuit des légumineuses et céréales. Process 
	  adaptés à des volumes importants.
	  Calcul des taux de mouillement et d’assaisonnement (sel, matières grasse, épices).
	  Mise en œuvre et programmation des cuissons de nuit.
	  Cuissons en bacs gastronormes ou en sauteuses.
	  Rappel des règles inhérentes aux cuissons de nuit.
	  Idées et associations pour réaliser des plats aux teneurs suffisantes en protéines végétales.
	  Dégustations des produits cuits de nuit, analyse et commentaires.
	  Idées de présentation et de communication autour des plats axés sur les protéines végétales.
	  Déjeuner pédagogique (analyse et commentaires).

   3 /  OPTION 3ÈME JOURNÉE :  
	  Rédiger des recettes spécifiques à vos attentes et vos équipements. 

Intervenant : Expert restauration collective
Sanction : Certificat de réalisation
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3 Cité Georges Charpak-15130 Arpajon sur Cère

fberge@cuisson-expertise.fr

(+33) 06 69 52 78 06

www.cuisson-expertise.fr NDPAF : 83150312815

LA CUISINE VÉGÉTALE EN BOCAUX 
EN VERRE SOUS VIDE

 

Axes principaux :  
 

  Préparer des recettes à juste T°, en cuisson de nuit, sous vide en bocaux
                                                                                                                                                                       
  Préparer des recettes en cuisson à juste T°, sous vide en bocaux
                                                                                                                                                                       
  Préparer des recettes de légumes, légumineuses céréales, fruits.
                                                                                                                                                                       
  Identifier les risques à maîtriser.
                                                                                                                                                                       
  Identifier les règles à respecter pour prolonger les DLC.
                                                                                                                                                                       

Objectifs pédagogiques :

  Préparer des recettes à juste T°, en cuisson de nuit.
                                                                                                                                                                       
  Préparer des recettes viandes, légumes, légumineuses céréales, fruits.
                                                                                                                                                                       
  Identifier les risques à maîtriser.
                                                                                                                                                                       

Les prérequis :
Pas de  prérequis

Pédagogie : 
Alternance d’apports théoriques et 
d’ateliers de pratique en cuisine avec de 
nombreuses recettes. 

Matériels : 
Idéalement votre cuisine doit être 
équipée d’un four mixte ou de marmites 
ou thermoplongeur. Nous pouvons nous 
déplacer avec une cloche sous vide et des 
thermoplongeurs.

Valoriser les protéines 
végétales
Diversifier son offre en 
valorisant les légumineuses et 
céréales
Cuisson optimisée des légumes

  Lieux :
Dans les locaux de votre entreprise. 

  Dates :
Nous consulter.

  Tarifs : 
1250 €  net de taxes / jour et hors 
frais. Tarif ajustable / au projet.

  Durée :
2 jours à 3 journées de 7H00 sur 
votre établissement.

  Qui est concerné?
Chef de cuisine, cuisinier, responsable de 
production, porteur de projets.

  Les stagiaires : 
1 à 8maxi.

Réf.: INTR3
Intra-entreprise

 Programme de formation :
   1 /  CONTEXTE ET TECHNIQUES DE BASE.
	  Vocabulaire et définition : végétarien, végétalien, vegan, flexitarien.
	  Repas végétarien et équilibre nutritionnel.
	  Protéines végétales : Association nécessaire des légumineuses et céréales.
	  Présentation de plusieurs céréales intéressantes à valoriser.
	  Intérêt des céréales complètes et Bio
	  Quelles cuissons (cuisson traditionnelle ou de nuit)?
	  Comprendre le process des cuissons de nuit des légumineuses.
   2 /  PRATIQUE.
	  Préparations à partir des fiches techniques des cuissons de nuit des légumineuses et céréales.
	  Calcul des taux de mouillement et d’assaisonnement (sel, matière grasse, épices).
	  Mise en œuvre et programmation des cuissons de nuit.
	  Cuissons en bacs gastronormes ou en sauteuses.
	  Rappel des règles inhérentes aux cuissons de nuit.
	  Idées et associations pour réaliser des plats aux teneurs suffisantes en protéines végétales.
	  Dégustations des produits cuits de nuit, analyse et commentaires.
	  Idées de présentation et de communication autour des plats axés sur les protéines végétales.
	  Déjeuner pédagogique (analyses et commentaires).

   3 /  MODALITÉS D’ÉVALUATION ET CERTIFICAT.
	  Questionnaire de vérification des acquis et remise d’un certicicat de réalisation de la formation.

Intervenant : Expert en  restauration
Sanction : Certificat de réalisation
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INFOS & TARIFS :
Restau’Co 
Forma�on & Services à l’Adhérent
1 rue Tabourot des Accords
La Cuverie - 21000 Dijon
✉ forma�on@restauco.fr
✆ 06 13 94 89 96 

FPC8

P R A T I Q U E S  C U L I N A I R E S

F O R M A T I O N

Comment intégrer les menus végétariens
en restaura�on collec�ve ?

PUBLIC VISE :
Cuisinier, chef de cuisine, 
responsable de produc�on. 

LIEU DE FORMATION :
Dans vos locaux

NB DE PARTICIPANTS :
Groupe de 8 personnes maxi.

DURÉE :
2 jours consécu�fs (14h)

PRÉREQUIS :
Pas de prérequis.

OBJECTIFS

Connaître les différentes typologies de régimes alimentaires.
Comprendre les enjeux autour des menus végétariens (Lois Egalim, climat et résilience).
Connaître les nouveaux ingrédients et les subs�tu�ons possibles aux produits issus des animaux.
Présenter les plats de façon appétente et originale pour susciter l’intérêt des convives.
Composer des menus équilibrés adaptés aux convives.

Les céréales et légumineuses : les 
associa�ons possibles.
Les œufs et les laitages : typologies 
d’u�lisa�on.

RECETTES (liste non exhaus�ve) :
Mise en place : Réalisa�on d’une mayonnaise,
d’un bouillon de légumes corsé, d’un seitan
(faculta�f) et d'un ou 2 granolas / Trempage 
de noix de cajou.
Entrées : caesar végan, falafel, granola salé, 
flan japonais, salade de pâtes, houmous de 
pois chiches, minestrone.
Plats : bu�er soja, chili sin carne, seitan steak 
(faculta�f), bolognaise vegan, piperade (œufs 
brouillés), gra�n de pâtes, curry légumes 
len�lles, polenza.
Desserts : granola et fromage blanc, far 
breton, pana co�a amande, gâteau au choco-
lat aux len�lles, carrotcake, cheesecake.

PROGRAMME

ORGANISATION DES JOURNÉES :
Pra�ques culinaires : produc�on de rece�es 
pour le service du jour (fiches techniques 
sélec�onnées en amont avec le responsable 
de la cuisine).
Distribu�on : mise en valeur des produc�ons 
sur le self, présenta�on et service aux 
convives.
Apports théoriques.
Partage d’expérience.

APPORTS THÉORIQUES : 
La nutri�on : les apports, les équivalences
énergé�ques, les fréquences de présenta�on.
Les aroma�sa�ons : rappel des saveurs, les 
apports de saveurs plus corsées, iden�fica�on 
de la sauce végétale.
Les nouveaux ingrédients : protéines de soja, 
tofu, seitan, tempeh, céréales et légumineu-
ses.
Les produits de subs�tu�on : tofu soyeux, 
noix de cajou, texturants, laits végétaux.

SUIVI & ÉVALUATION

Feuille(s) de présence.
Évalua�on des connaissances (ques�ons 
orales).
Vérifica�on des acquis (QCM).
Formulaire d'évalua�on de la forma�on.
Remise d’une a�esta�on individuelle de 
forma�on et d’assiduité.

PÉDAGOGIE

Alternance entre apports théoriques et mises  
en pra�que dans les condi�ons réelles de 
produc�on, avec service des rece�es aux 
convives. 
Documents et ou�ls supports de forma�on 
remis aux apprenants (partage numérique).



INFOS & TARIFS :
Restau’Co 
Forma�on & Services à l’Adhérent
1 rue Tabourot des Accords
La Cuverie - 21000 Dijon
✉ forma�on@restauco.fr
✆ 06 13 94 89 96 

FEN6

E Q U I L I B R E  N U T R I T I O N N E L

F O R M A T I O N

Construire un plan pluriannuel 
de diversifica�on des sources de protéines 

en restaura�on collec�ve

PUBLIC VISE :
Tout professionnel de la 
restaura�on collec�ve.

LIEU DE FORMATION :
Dans vos locaux 

NB DE PARTICIPANTS :
Groupe de 12 personnes maxi.

DURÉE :
1 jour (7h)

PRÉREQUIS :
Pas de prérequis.

OBJECTIFS

Comprendre les enjeux autour de la protéine végétale (Loi Egalim).
Connaître les nouveaux ingrédients et les subs�tu�ons possibles aux produits issus des animaux.
Iden�fier des ac�ons à mettre en œuvre autour de la protéine végétale.
Définir et construire son plan pluriannuel de diversifica�on des sources de protéines.

PROGRAMME

Contexte réglementaire. 

Les besoins nutri�onnels.
Défini�ons.
La complémenta�on des protéines.
Les apports en protéines selon les catégories 
d’aliments.
Le plan alimentaire.

Les différentes sources de protéines.
Les ingrédients riches en protéines.
Les produits de subs�tu�on.
Quelques idées de recettes à base de 
protéines végétales (entrées, plats, desserts).

Analyse de l’existant.
Partage d’expérience : ac�ons déjà menées 
et besoins iden�fiés.

Défini�on d’un plan pluriannuel de 
diversifica�on des sources de protéines.
Méthodologie.
Exemples d’ac�ons à réaliser.
Iden�fica�on/Défini�on des priorités.
Construc�on de son propre plan pluriannuel
de diversifica�on des sources de protéines.
Res�tu�on à l’ensemble du groupe.

SUIVI & ÉVALUATION

Feuille(s) de présence.
QCM en salle. 
Formulaire d'évalua�on de la forma�on.
Remise d’une a�esta�on individuelle de fin de 
forma�on et d’assiduité.

PÉDAGOGIE

Accueil des stagiaires dans une salle dédiée
à la forma�on.
Alternance entre apports théoriques et 
exercices pra�ques.
Documents et ou�ls supports de forma�on 
remis aux apprenants (partage numérique).



Stages OFFRE DE FORMATION DU CNFPT

LA QUALITÉ NUTRITIONNELLE ET LES MENUS EN RESTAURATION SCOLAIRE
Durée 3 jours présentiels

PUBLIC
Responsables de restauration collective, responsables qualité en restauration collective, responsables de production
culinaire, chargés et chargées de la commande publique.

OBJECTIFS
 inscrire la restauration scolaire dans les enjeux de santé publique,
 identifier les principes de bases de la nutrition,
 faire le lien entre les repères de consommation alimentaire définis dans le programme national nutrition santé (PNNS) et
la réglementation nutritionnelle,
 concevoir ses menus en appliquant les exigences réglementaires relatives à la qualité de l'offre alimentaire en
restauration scolaire,
 réaliser des repas en tenant compte du cadre réglementaire.

CONTENU
 les bases de la nutrition,
 la réglementation nutritionnelle,
 le plan alimentaire,
 la conception des menus à partir du plan alimentaire,
 l'utilisation des fiches produits de l'industrie agro-alimentaire, la rédaction des fiches recettes " maison ",
 les grammages recommandés par tranche d'âge et exigés sur les produits prêts à l'emploi issus de l'agroalimentaire.

MÉTHODES PÉDAGOGIQUES
 exposés,
 travail en sous-groupe,
 exercices d'application,

PRÉ-REQUIS
Aucun

Ce stage appartient aux itinéraires suivants :
ZZCRC  Chef ou cheffe et second ou second de cuisine
I2M02  Pour une restauration collective durable

Niveau Fondamentaux du métier

BLOIS
Code IEL : 06:SXAMN187
24-26/09/25

Grégory BEZANCON
DELEGATION CENTRE-VAL DE LOIRE
02 37 34 92 10

VANNES
Code IEL : 05:SXAMN186
01-03/10/25

Valérie LE BORGNE
DELEGATION BRETAGNE
02 97 47 50 30

Code stage : SXAMN

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

Extrait le 03/03/2025

http://www.tcpdf.org


Stages OFFRE DE FORMATION DU CNFPT

LES MENUS VÉGÉTARIENS EN RESTAURATION SCOLAIRE
Durée 1 jour

PUBLIC
Agent de restauration, cuisinier, cuisinière, responsables de production culinaire, responsables qualité

OBJECTIFS
 Etre capable d'élaborer un menu végétarien hebdomadaire, conformément à la loi EGalim du 30/10/2018,
 Disposer d'outils et de repères pour la mise en oeuvre

CONTENU
 Rappel relatifs aux bases de la nutrition, notamment les sources protéiques,
 Rappel de la règlementation et des recommandations en vigueur relatives à l'élaboration des menus en restauration
scolaire,
 Les composantes d'un menu végétarien, insertion dans le plan alimentaire et la grille des menus,
 Les produits et leurs préparations, les quantités, les associations céréales/légumineuses,

- L'importance de la présentation

  La communication auprès des convives et des parents

Suite à ce stage théorique, il est possible de suivre les 2 ateliers culinaires "Fruits et légumes" et "Protéines végétales".

MÉTHODES PÉDAGOGIQUES
Apports théoriques en nutrition, échanges de pratique, exercices pratiques

PRÉ-REQUIS
Avoir suivi le module « Qualité nutritionnelle et élaboration des repas en restauration scolaire »ou avoir des notions de
nutrition.

Ce stage appartient aux itinéraires suivants :
I9012  Cuisinier ou cuisinière
ZZCRC  Chef ou cheffe et second ou second de cuisine
I2M02  Pour une restauration collective durable

Niveau Approfondissement

LA ROCHE-SUR-YON
Code IEL : 17:SX50H398
21-22/05/25

Teddy Colombeix
DELEGATION PAYS DE LA LOIRE
0241773718

VANNES
Code IEL : 05:SX50H388
04/06/25

Valérie LE BORGNE
DELEGATION BRETAGNE
02 97 47 50 30

BREST
Code IEL : 05:SX50H335
19/11/25

Valérie LE BORGNE
DELEGATION BRETAGNE
02 97 47 50 30

SAINT-BRIEUC
Code IEL : 05:SX50H389
21/01/26

Valérie LE BORGNE
DELEGATION BRETAGNE
02 97 47 50 30

Code stage : SX50H

Extrait le 28/02/2025



Stages OFFRE DE FORMATION DU CNFPT

ATELIER CULINAIRE : LES PROTÉINES VÉGÉTALES
Durée 2 jours en présentiel

PUBLIC
cuisinières, cuisiniers, responsables de production culinaire

OBJECTIFS
 Identifier les éléments qui composent la cuisine végétarienne,
 proposer un menu végétarien, conformément à la loi EGALIM, à un coût matière première compatible avec la restauration
scolaire,
 produire des préparations à base de légumineuses, de céréales et autres sources de protéines végétales en tenant
compte de la saisonnalité, dans le respect des règles sanitaires et nutritionnelles.

CONTENU
Les bases de la cuisine végétarienne de qualité : les principes et les associations,les aliments source de protéines
végétales : légumineuses, céréales, pseudo-céréales et grainesla cuisine et l'association de ces protéines : les techniques
de cuisson adaptées, les associations pour diversifier les sources de protéines, les assaisonnements,la prise en compte des
convives : présentation, grammages, communication, les fiches techniques et la constitution d'un répertoire de recettes,la
maîtrise des coûts matière.

MÉTHODES PÉDAGOGIQUES
apports théoriques, mises en application en cuisine pédagogique ou collective.

PRÉ-REQUIS
connaissances de base en nutrition, avoir suivi le module SX50H "les menus végétariens en restauration scolaire"

Ce stage appartient aux itinéraires suivants :
I9012  Cuisinier ou cuisinière
ZZCRC  Chef ou cheffe et second ou second de cuisine
I2M02  Pour une restauration collective durable

Niveau Approfondissement

REDON
Code IEL : 05:SX319114
11-12/06/25

Valérie LE BORGNE
DELEGATION BRETAGNE
02 97 47 50 30

LORIENT
Code IEL : 05:SX319080
10-11/09/25

Valérie LE BORGNE
DELEGATION BRETAGNE
02 97 47 50 30

LA ROCHE-SUR-YON
Code IEL : 17:SX319116
10-11/12/25

Teddy Colombeix
DELEGATION PAYS DE LA LOIRE
0241773718

Code stage : SX319

Extrait le 28/02/2025



Stages OFFRE DE FORMATION DU CNFPT

ATELIER CULINAIRE : VALORISATION DES FRUITS ET LÉGUMES
Durée 2 jours

PUBLIC
Cuisinier, cuisinière

OBJECTIFS
 identifier tout l'intérêt de la consommation des fruits et légumes sur les différents plans écologique, économique et de
santé publique,
 développer les préparations à base de fruits et légumes en tenant compte de leur saisonnalité, d'un approvisionnement
de qualité, dans le respect des règles d'hygiène et de sécurité sanitaire et nutritionnelles.

CONTENU
 fruits et légumes : apports nutritionnels, intérêt pour la santé, repères de saisonnalité, approvisionnement de qualité,
 la cuisine des fruits et légumes : les différents modes de cuisson et de préparation, de présentation et
d'assaisonnement (sauces, épices, sel, sucre, herbes),
 réalisation de recettes et de fiches techniques,
 la communication auprès des convives.

MÉTHODES PÉDAGOGIQUES
 apports théoriques,
 ateliers de pratique en cuisine pédagogique.

PRÉ-REQUIS
Avoir suivi la journée de formation sur les menus végétariens.

Ce stage appartient aux itinéraires suivants :
I9012  Cuisinier ou cuisinière
ZZCRC  Chef ou cheffe et second ou second de cuisine
I2M02  Pour une restauration collective durable

Niveau Fondamentaux du métier

LE MANS
Code IEL : 17:SXK1B237
12-13/06/25

Teddy Colombeix
DELEGATION PAYS DE LA LOIRE
0241773718

Code stage : SXK1B

Extrait le 28/02/2025



SUR-MESURE

La cuisine végétarienne

Objectif de formation
A l'issue de la formation, vous serez capable d'élaborer un menu végétarien équilibré en apports
nutritionnels indispensables, de sublimer dans l'assiette les saveurs de produits simples et sains.

Programme
Connaître  les  proté ines  végéta les  :  où les  trouver  et  comment  les  assoc ier  ?
Les alternatives aux protéines animales
L'inventaire des protéines végétales
L'importance des céréales complètes et des légumineuses et des herbes du jardin en cuisine
L'équilibre alimentaire en cuisine végétarienne
Maîtr iser  les  techniques de la  cuis ine végétar ienne
L'utilisation du matériel de cuisine adapté à la cuisine végétarienne (wok…)
La cuisson des légumineuses, des céréales
La cuisine sans gluten
L'utilisation des légumes anciens pour fabriquer des coulis
L'utilisation de la purée d'oléagineux et de  fruits à coques.
L'intérêt des associations de légumes et de céréales cuisinés pour élaborer des assiettes équilibrées et
gourmandes. 
Composer  des recettes  végétar iennesLe choix des recettes végétariennes adaptées selon votre
activité (restaurant traditionnel, foodtruck, traiteur, salon de thé, spa…) 
La présentation des assiettes complètes 100 % végétales, équilibrées et harmonieuses
L'élaboration d'un menu complet équilibré végétal
L'utilisation des condiments dans la cuisine végétale
Quelques recettes en pâtisserie 100% végétale

 Réalisation des recettes en fonction de la saison et de l'approvisionnement disponible

 

Infos pratiques

Type de formation

Formation continue

Public cible

Professionnel de la restauration
: salariées des entreprises de
l'hôtellerie, de la restauration et
des activités du tourisme,
dirigeant, extra, saisonnier,
demandeur d'emploi.

Durée

1 Jour dont 7 Heures en centre 

Tarif(s) net de taxe

nous consulter € En intra
uniquement

Adresse

CS 27934,

29679 Morlaix

Morla ix  -  CCI  Format ion
Aéroport, 

https://cci-formation-
bretagne.fr/finistere

https://cci-formation-bretagne.fr/finistere


Date et mise à jour des informations : 17/04/2024

Les conditions d'admission
Prérequis
Maîtriser les techniques de base en cuisine.

Le parcours de formation
Object i f s  pédagog iques
Comprendre l'intérêt des associations pour élaborer des assiettes équilibrées et gourmandes de l'entrée au
dessert. Apprendre à substituer les ingrédients utilisés couramment (viandes, poissons, beurre, œufs,
fromage). Appliquer les techniques de cuisson. Elaborer les fiches techniques adaptées à la cuisine
végétarienne.

Extrait de la description de la formation. Consultez l'intégralité des informations relatives à cette formation sur
notre site internet www.cci-formation-bretagne.fr

Les sessions

Morlaix

Nous contacter

LE GALL Carine
formation.morlaix@bretagne-ouest.cci.bzh

Contacts

CCI Formation Morlaix - N° SIRET 13002293200094 - N° d’activité 53290897729 
Aéroport,CS 27934, - 29679 Morlaix 
Tél. : 02.98.62.39.39 - formation.morlaix@bretagne-ouest.cci.bzh - https://cci-formation-bretagne.fr/finistere

Modal i tés  d 'éva luat ions
Les connaissances individuelles sont évaluées pendant la formation et à l'issue de la formation.

Modal i tés  pédagogiques
Mise en application, confection des recettes, présentation, dégustation. Correction si besoin par le
formateur.

PRÉSENTIEL



 

Création : SCOP Terralim – 2025. 
Charte graphique : ZèdeGrafik  

Chapitre 2 - Piliers de la loi EGalim :  

Les comprendre et se perfectionner 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4. Substituer le plastique jetable 



 

 



 

Création : SCOP Terralim – 2025. 
Charte graphique : ZèdeGrafik  

Chapitre 2 - Piliers de la loi EGalim :  

Les comprendre et se perfectionner 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
5.  Sensibiliser et éduquer  
le public accueilli et servi 

 



Formation
organiser et 
animer un 
atelier de 
cuisine durable

- Formation -

Contact : contact@agdj.fr  - 02 90 41 77 84  - www.agdj.fr   

les objectiFs

- Acquérir des connaissances de base sur l’alimentation durable.
- Maîtriser les aspects logistiques et techniques pour l’organisation d’un atelier cuisine.
- Maîtriser les règles d’hygiène et de sécurité pour l’organisation d’un atelier cuisine.
- Apprendre des recettes simples et équilibrées pouvant être utilisées dans un atelier cuisine sur la
thématique de l’alimentation durable.

Public visé : Animateurs/trices de centres sociaux, maisons de quartiers, bénévoles et salarié.e.s
travaillant en associations d’aide alimentaire.

déroulé sur 1 journée

- Appropriation des messages clés et développement des connaissances sur
l’alimentation durable : approvisionnement, protéines végétales, saisonnalité,
nutrition, etc..

- Les conditions techniques et logistiques d’organisation d’un atelier cuisine.

- Les règles d’hygiène et de sécurité pour l’organisation d’un atelier cuisine.

- Les documents à concevoir pour communiquer autour de l’animation d’un atelier
cuisine.

- Participation à un atelier cuisine durable : réalisation de 3 recettes.
- Bilan et évaluation.



Formation 
mise en oeuvre
d'actions d'éducation 
au goût –
sensibilisation au 
comportement du 
jeune mangeur

déroulé sur 1 jour

- Appropriation des messages clés et développement des connaissances sur la lutte contre le gaspillage
alimentaire et l’éducation au goût.

- Le gaspillage alimentaire en restauration collective : réglementation, chiffres clés, coût pour un
restaurant.

- Appropriation des étapes de l’alimentation des enfants et de leurs comportements alimentaires.
Pédagogie du repas.

- Atelier de mise en commun des actions entreprises par les participants et exemples d’actions dans
d’autres restaurants : analyse des freins et leviers. Outils disponibles ou à créer. Partenariats et relais
à mettre en œuvre pour la bonne réalisation d’une future opération.

- Pérennité et reproductibilité des actions.

- Présentation de la bibliographie disponible.

- Formation -

Contact : contact@agdj.fr  - 02 90 41 77 84  - www.agdj.fr   

les objectiFs

- Acquérir des connaissances sur les thématiques connexes au gaspillage alimentaire : éducation au goût
et comportements alimentaires.
- Découvrir les chiffres clés et le coût du gaspillage pour un restaurant collectif.
- Identifier les pistes d’actions correctives possibles grâce à des mises en situation pratiques.

Public visé : Personnel encadrant les pauses méridiennes en restauration collective scolaire.



Formation 
mise en place d'actions de 
sensibilisation 
des enFants 
sur l'alimentation durable 

déroulé sur 2 jours

- Appropriation des messages clés et développement des connaissances sur
l’alimentation durable : équilibre alimentaire, éducation au goût, lutte contre le
gaspillage alimentaire, patrimoine gastronomique…

- Rappel sur les techniques de communication et typologie des publics.

- Mise en place d’un programme de sensibilisation à l’alimentation durable : étude de
cas, retour d’expériences, actions de terrain déjà menées ; méthodologie,
organisation, implication des partenaires et évaluation de l’action.

- Utilisation du livret d’animation d’ateliers pédagogiques : étude des fiches animations
reprenant les éléments principaux (publics visés, budget, lieu, temps d’animation et
matériel disponible ou à créer).

- Formation -

Contact : contact@agdj.fr  - 02 90 41 77 84  - www.agdj.fr   

les objectiFs

- Acquérir les connaissances sur l’alimentation durable permettant la mise en place d’actions
de sensibilisation des enfants.
- Apprendre à mettre en place un programme de sensibilisation à l’alimentation durable.
- Maîtriser la méthodologie et les différents supports pédagogiques utilisables avec les enfants.

Public visé : Animateur-trices de TAP, animateur-trices de centres de loisirs..



 

 

  

SARL ACR - FORMATION, AUDIT ET CONSEIL - 
10, rue Paul Féval 35360 MONTAUBAN-DE-BRETAGNE - 06 62 96 94 31  - ldenot@acr.bzh  - www.acr.bzh 

N° TVA Intracommunautaire : FR 15 8526110 - N° SIRET : 85261108600012 - RCS : 852611086 R.C.S RENNES – Capital : 1000€ 
P4.-PEDAGOGIE-28.09.2024-QV9.docxP4.-PEDAGOGIE-28.09.2024-QV9.docx 

1/1 

Fiche programme : P4.1-PEDAGOGIE-28.09.2024-QV9  
PEDAGOGIE ; L’enfant au cœur du dispositif 

 de la restauration scolaire 
accueillir les enfants sur le temps du repas 

 

Modalités d’évaluation : A l’issue de la formation, les participants remplissent un QCM de fin de 
journée afin d’évaluer leurs acquis.  
  
Satisfaction ; En réalisant le tour de table et nous relevons les points à améliorer sur le questionnaire 
de fin de formation.  
  
Modalité d’accès en formation : Nous contacter sur notre page « contact » de notre site internet :  
http://www.acr.bzh/page1.html  
  
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1 Journée – sensibilisation à l’approche pédagogique du temps du repas  
 
 
Le matin - salle de formation 
 
• Identifier les différents aspects du rôle éducatif sur le temps du repas  

• Repérer les conditions d’efficacité et de coopération avec les partenaires 

• Repérer les grandes lignes du comportement alimentaire de l’enfant et répondre à ses 

besoins (par exemple faire face aux refus) 

• Améliorer la qualité de la relation adulte/enfant, utiliser les bons mots, avoir la bonne 

attitude 

• Identifier les bases de création des règles de vie, définir la sanction éducative et son 

recours. 

 

Réponses aux questions diverses. 

 
Après-midi – salle de formation 
 
• Développement de l’autonomie (apprendre à faire plutôt que faire à la place, rendre les 

enfants acteurs du temps du repas dans le respect des contraintes respectives) 

• Accueil des convives 

• Enjeux de la pause méridienne pour les enfants 

• Rapport aux animateurs 

• Boîte à outils de la personne en charge de l’accompagnement et de la supervision des 

repas 

 

Réponses aux questions diverses. 

 
• Conclusion, bilan. 

 

 

Test de fin de formation 

 
Aptitudes et compétences 
pédagogiques : 
 

✓ Mettre en valeur les plats préparés par 
la cuisine du service de restauration 
afin d’inciter les enfants à découvrir et 
manger ce qui leur est proposé, 
 

✓ Améliorer le cadre de travail des 
agents et d’accueil des convives,  
 

✓ Donner ou redonner du sens à la 
mission éducative du temps du repas, 
 

✓  Elargir les compétences du personnel 
et le conforter dans son rôle 
d’accompagnement et d’encadrement 
des enfants sur le temps du repas, 
 

✓ Instaurer un climat de confiance, de 
respect mutuel et des repères 
structurants pour les jeunes convives 
et les professionnels. 

 
✓ Comprendre le comportement des 

enfants et leur rapport à l’alimentation 
et pouvoir adapter le comportement de 
l’adulte. 

 
✓ Répondre aux enjeux de la loi 

« EGalim » 
 
 
Modalités pédagogiques mobilisées: 
 
Pour l’organisation de cette formation il 
convient de disposer d’une salle de 
formation, du matériel nécessaire (vidéo 
projecteur, tableau blanc, paperboard) 
et pouvant accueillir un groupe de 10 
stagiaires + le(s) formateur(s) et d’avoir 
accès à la salle de restauration  
mercredi 
 
Public concerné : 
Equipe technique de la restauration 
collective, cuisiniers, agents de 
restauration et d’encadrement, 
animateurs ou ATSEM. 
 

    Prérequis :  
Une collectivité concernée par le projet, 
disposant d’une salle de restauration 
scolaire 
 
Durée :  
1 jours soit 7h 
 
Découpage :  
1 jours  9h00 à 17h00, 7 heures de face 
à face pédagogique (hors pause). 
 
Tarif : consulter le site 
https://www.acr.bzh/acr-
formations.html 
 
Intervenants :  
Laurent DENOT : formateur certifié CCE, 
bénéficiant d’une expérience de 30 
années en restauration, spécialiste de la 
sécurité alimentaire. 
 
Référent pédagogique 
Référent Handicap 
Référent administratif 
 

mailto:ldenot@acr.bzh
http://www.acr.bzh/
https://www.acr.bzh/acr-formations.html
https://www.acr.bzh/acr-formations.html


 


