*1 METTRE EN PRATIQUE
UNE ALIMENTATION DURABLE

AU SEIN DE SA RESTAURATION

COLLECTIVE

OBJECTIFS

e Apporter des connaissances en nutrition et
sur le cadre réglementaire de la restauration

collective
e Savoir élaborer un plan alimentaire en
intégrant les labels de qualité, les menus

végétariens et mixtes en protéines et, selonle

territoire, les produits issus de la demarche

Terres de Sources
e Renforcerla mobilisation de I'équipe de

professionnels sur les mises en pratique de la

démarche d'alimentation durable depuis les

achatsjusqu'a la distribution et sur les
messages aupres des enfants.

CONTENU

SESSION 1

e Diagnostic des pratiques de
commandes, de menus et de
fonctionnement

e Apport dinformations et outils

e Proposition de plans alimentaires et
programmation de menus

e Mise en pratique par I'élaboration de
menus.

Selon le territoire, cette formation visera a valoriser la démarche Terres de
Sources, portée par la Collectivité Eau du Bassin Rennais, dans le cadre du
partenariat qui unit la Mce et la CEBR.

S

Co) PuBLIC
Q m Décideurs,
gestionnaires, chefs

cuisiniers, cuisiniers et
agents de restauration

SESSION 1: 3H

Te_e)
IER sssion 2 : 2H

FORMATRICE
Céline Bergeran
Diététicienne
nutritionniste

: Sur le territoire des sites
participants ou ala
27N Maison de la

consommation et de
I'environnement

SESSION 2 - RETOUR D’EXPERIENCES

Evaluation des nouvelles pratiques
acquises lors du premier temps de
formation

Recherche de solutions en cas de
freins identifiés (commandes,
menus, fonctionnement).

J, TOUTES LES FORMATIONS


https://www.mce-info.org/wp-content/uploads/2023/03/catalogue_formations_alimentation_fev.2024.pdf
https://www.mce-info.org/wp-content/uploads/2023/03/catalogue_formations_alimentation_fev.2024.pdf

