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Loffre de formations
du pole Alimentation Durable

Vous souhaitez rendre votre
cantine plus durable mais vous
ne savez pas par ou commencer ?
\Vous aimeriez savoir ou vous en
etes pour aller encore plus loin dans
la demarche ? Vous souhaitez offrir
a vos convives des repas sains, de
qualité, en tenant compte de leur
impact sur l'environnement et
en valorisant nos producteurs lo-
caux ? Vous debordez d'idees mais

ne savez pas comment les mettre
en place concretement ? Vous sou-
haitez souder votre équipe aut-
our d'un projet qui 8 du sens?

Nous vous proposons unaccom-=
pagnement 3 la carte adapte a
votre cantine!

de Biowallonie

Notre approche est essentiel-
lement 3 destination des équipes
(personnel de cuisine, de service,
achats, educatif, dietétique, de soin,
Direction...), pour tout projet péd-
agogique envers les usagers nous
travaillons avec des partenaires
specialises dans ce domaine.

Une de nos forces est de pouvoir
vous mettre en relation avec les
producteurs, transformateurs, et
distributeurs Bio de votre région
qui sont capables de repondre aux
specificites de votre etablissement.

Envie d'en savoir plus? Retrouvez
les 7 étapes clés de notre ac-
compagnement et n'hésitez pas a
nous contacter pour toute infor-
mation compléementaire.

L es formations thematiques

Toutes les formations sont disponibles en
présentiel et en distanciel, et ce en deux
niveaux de difficultes: debutant et avance.
Pour vous repérer, suivez le quide:

Personnel de cuisine

Gestionnaire

Varie

Les formations thematiques sadr—
essent o tous les professionnels de
Horeca: restaurateurs, traiteurs,
frituriers, cafetiers, hoteliers.

Quentend-on par alimentation du-
rable? Quels sont les enjeux de no—
tre systeme alimentaire? Pourquoi
et comment entamer une demarche
d’alimentation durable dans ['Horeca?

Cette formation vise a sensibiliser
le personnel Horeca a l'alimentation
durable et bio. Elle permet de com-
prendre les enjeux economiques, so-
ciaux et environnementaux lies a l'as—
siette et donne les outils necessaires
pour la rendre plus durable.



Pour une cantine qui n'est pas
soumise aux marcheés publics

Quest—ce quun produit durable?
Quels sont les labels auxquels je
peux me fier? Comment sen pro-
curer pour son éetablissement ?

Cette formation vise o donner
les outils, les contacts et informa-
tions necessaires pour mettre pro-
gressivement en place un approvi-
sionnement bio et durable dans son
restaurant ou sa cantine.

Pour une cantine soumise aux
marchés publics

Comment intégrer des criteres
dalimentation durable dans ses
marchés publics? Comment utilis-
er les marchés publics comme un
levier vers plus de durabilite ? Quels
sont les outils utiles pour les per-
sonnes en charge de la rédaction
des marchés publics ?

Cette formation vise a donner les
trucs et astuces pour rediger des
marches publics qui repondent aux
criteres de l'alimentation durable.

Pourquoi diversifier les sources de
protéines dans le cadre dune ali-
mentation durable ? Comment intro-
duire des menus veégétariens variés
et équilibrés dans ma cantine ? Com-
ment choisir mes protéines animales ?
Quelles ressources a ma disposition ?

Lors de cette formation, nous
aborderons lintroduction de repas
vegetariens dans les cantines mais
eqalement le bien-étre animal. Elle
vise par alleurs 3 donner une mei-
leure comprehension des proteines
au sens large et a donner les balises
pour faire des choix durables pour les
sources proteiques.

«Le propos nest pas dopposer les
protéines animales et les proteines
vegetales. Il saqit dencourager la
diversite des sources de proteines
dont les apports nutritionnels com-
plémentaires permettent ['équilibre
qlobal (vitamines, minéraux, etc), le
plaisir de manger et une meileure
utilisation des ressources naturelles. »

Pourquoi parler de poissons dura—
bles ? Comment choisir le poisson a
mettre au menu sans contribuer a
['épuisement des ressources halieu-
tiques ? Quels sont les labels aux-
quels je peux me fier pour des ach—-
ats responsables de poisson?

Cette formation vise a donner des
informations completes et actuelles
sur la problématique des poissons,
ainsi qu'a fournir une serie dout-
ls pour operer des choix durables
dans les cuisines.

Quest—ce que le gaspillage alimen-
taire? Comment estimer le gaspill-
age alimentaire produit dans mon
établissement ?

Quelles sont les bonnes pratiques
existantes dans des etablissements
similaires au mien ?

Comment réduire les différents
déchets (organiques, plastiques..)
genérés en cuisine, aupres de mes
fournisseurs et dans mon etab—
lissement en général? Comment
reutiliser, trier et recycler tout en
impliquant mon personnel et mes
usagers?

Cette formation vise a sensibiliser
sur la thematique du gaspillage ali-
mentaire et du zero dechet ainsi qu'a
donner des pistes daction et des
outils concrets pour lutter contre le

gaspillage



Quest—ce que le food-cost et que
représente-t=il? De quelle facon
maintenir son food-cost en mettant
en ceuvre une démarche dalimen—
tation durable ? Comment améliorer
['équilibre nutritionnel et la qualité
des ingrédients de mon menu sans
en augmenter le prix ?

Cette formation a pour but de
fournir des outils et des astuces aux

gestionnaires et aux cuisiniers pour
leur permettre dentrer pleinement
dans la demarche de lalimentation
durable tout en maintenant leur
budget en equilibre.

Que se cache—t=il derriere le terme
Kbio»? Quelle est la plus-value du
bio sur lenvironnement, la santé et
'économie? Quelle est la régle-
mentation bio pour la restauration
collective ?

Cette formation vise a donner une
information complete sur le label bio
et la reglementation qui en decoule.

Comment faire part aux Usag-
ers des changements opérés dans
leur assiette pour plus de durabil-
ite ? Quels sont les pieges a eviter ?
Comment faire adhérer l'ensemble
des personnes au projet dalimenta—
tion durable ?

Cette formation vise a donner les
trucs et astuces pour introduire une
bonne communication envers les us—
agers dans la demarche de l’alimen-
tation durable. En fonction de ['age
des usagers, differents outils de
communication sont presentes.

Comment proposer un menu at-
tractif dans sa démarche dalimenta-
tion durable, un menu qui a du godt
et qui va a coup str évelller les pap-
lles de vos usagers ou susciter leur
curiosité ? Pourquol est-ce intéres-
sant dans lassiette de combiner les
couleurs, les textures et les saveurs
au fil des jours ? Comment rendre la
cantine agreable et informer les us-
agers sur des menus durables ?

Passer progressivement 3 une al-
imentation durable, cest apprendre
3 varier les repas, les preparations,
les decoupes, le dressage.

Cette formation a pour but de
partager les bonnes pratiques pour
favoriser la convivialite des usagers
dans un projet dalimentation durable..

Quelles sont les dernieres recom-
mandations nutritionnelles ? Com-
ment nourrir le monde en 2050
et quelles sont les priorités nutri-
tionnelles pour 'homme et pour la
planete ? Quels sont les outils a dis-
position des cantines pour élaborer
des menus équilibrés et sensibiliser
les usagers a l'équilibre nutrition-
nel? Comment établir un menu en
combinant equilibre nutritionnel et
alimentation durable ? Quelles fich-
es techniques sont a disposition des
cantines et quelle est leur utilité ?

Lobjectif de cette formation est
de découvrir comment adopter un
regime equilibre tout en preservant
la planete. Mais également dap-
prendre 3 composer des menus en
intéegrant différents criteres de lal-
imentation durable, et lutiite des
fiches techniques.



Les formations pratiques

Toutes les formations sont disponibles en
presentiel et en distanciel, et dispensees sel-
on deux modes: soit l'apprentissage de re-
cettes préexistantes, soit la co—création de
nouvelles recettes.

Comment réinterpréter durablement
les grands classiques de la cuisine ?

Cette formation vise 3 apprendre 3
adapter les differentes notions de du-
rabilite aux mets connus et apprecies
du grand public.

Les formations pratiques sont
uniquement destinees au personnel
de cuisine. En présentiel, elles durent
3 heures et nous conseillons aux
participants de venir avec leur tenue
complete, leurs chaussures de secu-
rité et leurs couteaux. Les forma—
tions pratiques se donnent égale-
ment en ligne en une heure. Sur
base dune video llustrant le theme
au jour, un chef vient expliquer des
techniques, recettes et astuces et
interagit avec les participants.

Comment organiser son menu en
valorisant les surplus ? Comment uti-
liser lentiereté des produits, dont
notamment les parties habituelle-
ment jetees ?

Cette formation vise 3 apprendre 3
revaloriser les «sous—produits» et a
remettre en scene les surplus dans une
forme différente.

Comment proposer une cuisine
vegéetarienne savoureuse et adsptée
a son public ?

Cette formation vise a faire decouvrir
et sapproprier des menus vegetariens
en variant les proteines vegetales et
evitant les stereotypes.

Comment réduire la quentité de
protéines animales sans faire fuir les
usagers? Comment adapter las-
saisonnement pour avoir une assiette
pleine de golit?

Cette formation vise 3 vegetaliser en
partie les plats carnes et a decouvrir
les substituts potentiels.

Comment proposer un menu 100%
bio ou composé de proauits bio ? Com-
ment associer les notions de localité, de
santé et denvironnement a [approvi-
sionnement en produits bio ?

Cette formation vise s apprendre 3 faire
les bons choix de prodits en fonction de
loffre en Belgique, de g disponbilite des
produits et leur impact financier.

Quest-ce quun dessert durable?
Comment préparer des desserts du-
rables et diversifiés ?

Cette formation vise 3 travailer des
recettes avec ou sans lactose, gluten
et sucres, foujours a base de produits
durables et dapporter des elements
nutritionnellement  intéressants dans
les desserts.



Quelles différences peut-on ob-
server et mesurer entre des prépa-
rations composées de produits de
5eme gamme, de produits conven—
tionnels bruts et de produits bio non
transformes ?

Lors de cette formation, plusieurs
aspects seront analyses pour chaque
type de préparations afin de faire
des choix adaptes: le temps, le poids
matiere final, le budget et le qolt

Comment proposer les plats les plus
apprecies de la street-food aux cant-
Ines collectives en intégrant des pra-
tiques durables, en répondant aux at-
tentes du public et sans que ces plats
solent associes a la malbouffe ?

Cette formation vise a retravailer les
snacks typiques de la restauration en
version durable.

Comment travailler durablement
les poissons ? Comment adapter nos
menus avec des variétes de poissons
parfois méconnus? Comment tra-
vailler l'entiereté du poisson?

Cette formation vise a identifier les
poissons durables souvent meconnus,
apprendre 3 les cuisiner avec golt et
en valoriser chaque partie.

Comment exploiter au maximum les
fonctionnalités du materiel a votre dis-
position? Comment identifier les beso—-
ins mateériels dans la cuisine ?

Cette formation vise developper des
techniques et a utiliser le materiel des
cuisines collectives dans le but de fa-
cliter le traval quotidien et gagner un
temps souvent precieux.

Comment choisir ses produits pour
un salad bar durable? Comment le

diversifier ?

Cette formation vise a créer un salad
bar sain, diversifie et de saison toute
lannee, avec des accompagnements
adaptes.




QulI sommes—nous ?¢

Biowallonie est la structure wal-
lonne d'encadrement des profes-
sionnels du secteur biologique.
Nous accompagnons les produc—
teurs, transformateurs, magasins,
distributeurs ainsi que les restaura—
teurs dans leurs démarches vers le
bio. L'organisation dispose dun pole
Alimentation Durable dont la mis-
sion principale est laccompagne-
ment de cantines et lintroduction

progressive de pratiques durables
pour les differents usagers du sec-
teur de la restauration collective.

Afin de mener a bien cette mission,
Biowallonie propose depuis plus de
14 ans des accompagnements per-
sonnalisés et sur mesure aux can-
tines de collectivité (créche, école,
maison de repos, hopital, CPAS, en—
treprise..) pour les sider & introduire
plus d’alimentation durable dans leurs
etablissements.

Nous proposons egalement des
formations destinees au secteur de
la restauration collective, pour plus
d'information sur ce service, consult—
ez le catalogue quiy est dedie.

s Charlotte Stéphanie
Helene Chargée de mission

Coordinatrice

Castel 0474/381.124

q

Chargée de mission

Alexi

Chargée de mission

Nicolas

Luburic
Chargé de mission

Sophie

Clesse
Chargée de mission

Chargé de mission

Ceci est la branche “Alimentation
durable” de notre arborescence.
Pour toutes les infos, rendez-vous
sur www.biowallonie.be!




Presentiel Geénerale-
et adistance ment un an

Accompagnement

3000 € T1C
classique

Suppléments

300€ TT1c/demi-jour ou

D'une demi 3
Présentiel , . 600<€ T7C/journée complete
. L une journee A A A
Formation thematique Non inclus: location du lieu
ou expertise : De2ha 300€ T71C

Enligne A :
une demi-  Inclus: envoi des supports

(Zoom) , . -
journee par mail aux participants

600-700%€ HTva/demi-jour
Non inclus: location

de 3 cuisine

Inclus: denrées alimentaires
et recettes

Présentiel  3h

Formation pratique

ou coaching 500 s
En ligne Envoi dun lien zoom
1h30 .
(Zoom) Inclus: envoi des recettes
et deleur vidéo
Visite:

300€ TT1c/demi-jour ou
N Dune demia 600€ T71c/journée complete
Presentiel _ , o ,
ou une journee  Gratuit si visites d'acteurs
secteur intermediaire certifiés bio

(transfo., distri, restau...)

secteur agricole
(production)

Post-accompagnement

Formule «suiviregulier »

=7 Présentiel A définir
Rencontre tous les 3 3 6 mois

300€ TT1c/demi-jour

Preésentiel
et a distance

Formule « conseil »
Conseils ponctuels

A définir ldem

Formule mixte
Suivirégulier et conseils

A définir ldem

NB: la formation ne peut étre dispensée sile nombre minimum de participants nest pas atteint.
Ce tarif varie en fonction de [a localisation %eo?raphlque et du nombre de formateurs mobilisés
pour répondre au mieux 3 vos besoins. Les tarifs mentionnés sont en homme jour.

Ci—contre et 3 titre indicatif les tarifs
appliques pour 2021. Ces tarifs peu-
vent étre modifiés en fonction des
demandes. Veuillez nous consulter
pour une offre détaillee sur mesure.

1. Visites d'acteurs du
secteur bio en Wallonie

Venez visiter un a deux acteurs
wallons de [a filiere bio:
distributeurs, transformateurs,
producteurs qui livrent ['Horeca.

Outre la decouverte dacteurs
et de produits bio de votre region,
cette activité vise a faire decouvrir
les contraintes et opportunites pour
votre etablissement de restauration.
Elle permet egalement de compren-
dre ce quest le bio, ses garanties et
ses plus-values au travers dexplica—
tions dexperts durant la visite.

| es visites

d'acteurs bio

2. Visites de
restaurateurs-traiteurs
wallons durables

Nous vous emmenons decouvrir 2
3 3 établissements du secteur de la
restauration.

Cette visite est loccasion de
découvrir le travail des acteurs de
'Horeca qui ceuvrent en faveur de
la durabilite et de comprendre leurs
contraintes et leurs opportunites,
que ce soit l'approvisionnement, les
menus, @ communication envers
leurs clients ou encore 'élimination
des déchets de cuisine.
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Formations 3 la carte
pour des cantines plus durables Edition 2021

Les formules de menus

1) Enjeux de l'alimentation durable
2) Le gaspillage alimentaire

3) Le végétarisme et le bien-étre animal

4) Lapprovisionnement en produits durables

5) Communiquer et sensibiliser dans
un projet en alimentation durable

La suggestion du chef
: Formation pratique en cuisine
: Degustation

: Formation thematique:
approfondissement du théme

Stéphanie Goffin catering@biowallonie.be
stephanie.goffingbiowalloniebe  €)) facebook.com/lescantiniers
+32(0) 474 38 11 24 www.biowallonie.com



