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Loffre de formations
du pole Alimentation Durable

Biowallonie propose depuis plus de 14
ans des cycles de formations theoriques
et pratiques permettant de sensibiliser
le personnel Horecs (restaurant, trait-
eur, café, friterie, hotel..) & différentes
thematiques liees a lalimentation du-
rable. Nous proposons egalement des
accompagnements personnalises et sur
mesure pour tout type d'etablissement.

Pour repondre au mieux aux de-
mandes de formations, nos charges de
mission collaborent etroitement avec

un panel de specialistes et dexperts
(consultants nutritionnistes, cuisiniers
specialises dans la confection de re-
cettes durables..) afin doffrir des for-
mations qualitatives, participatives et
adaptees a votre public et vos besoins.

de Biowallonie

Nous organisons des formations
thematiques et des formations pra—-
tiques, detaillees dans les pages suiv-
antes. Pour élaborer un cycle de for-
mations adapte aux besoins de votre
personnel et a g realite de votre
etablissement, nous vous proposons
de composer un € menu » en choisis—
sant vos modules de formation.

Toutes nos formations sont egale-
ment disponibles « 3 la carte », de
facon individuelle. La gestion des in-
scriptions et la communication aux
participants du cycle de formations
est realisee par vos soins. Lors dune
reunion de coordination, nous veilons
a9 adapter un maximum la formation
a votre realite de terrain et 3 votre
personnel. N'hesitez pas a nous con-
tacter pour une offre de formations
adaptee 3 vos besoins.



es formations thematiques

Legende

Toutes les formations sont disponibles en
présentiel et en distanciel, et ce en deux
niveaux de difficultés: débutant et avance.
Pour vous repérer, suivez le quide:
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Varie
Ouvert aux publics précités,
mais aussi au personel de ser-
vice ou a toute personne en
lien avec l'établissement

Les formations thematiques sadr—
essent a tous les professionnels de
'Horeca: restaurateurs, traiteurs,
frituriers, cafetiers, hoteliers. Elles
ne sont pas présentees dans un
ordre specifique.

1. Les enjeux
de l'alimentation @!@
durable et bio -

Quentend-on par alimentation du-
rable? Quels sont les enjeux de no—
tre systeme alimentaire? Pourquoi
et comment entamer une demarche
dalimentation 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 3 l'as-
siette et donne les outils necessaires
pour la rendre plus durable.



Toutes les formations sur cette page sadressent aux deux types de public suivants:

Quest—ce que le bio? Quelles sont
les regles auxquelles est soumis
[Horeca? Presentation du secteur bio
en Wallonie et a Bruxelles et des pro-
duits et filieres d'interét pour [Horeca.

Cette formation permet de vous
familiariser avec le bio, davoir un
3percudelareglementation, des ga-
ranties et des nombreuses plus—val-
ues des produits biologiques.

Comment puis—je integrer lalimen-
tation durable et bio dans mon projet
professionnel ? Que faire pour cer-
tifier mon etablissement ? Comment
proceder et communiquer sur le bio?

Cette formation vise a obtenir
toutes les informations pour debuter
ou relancer une activite en bio dans la
restauration: les etapes cles, laregle-
mentation en vigueur, la certification.

: Les formations liees & l'approvisionnement
sont idealement complétees par des visites
dacteurs bio, voir en page 9.

Pourquoi est-ce interessant de
respecter la saisonnalite? Quels
lequmes sont 3 privilegier en bio
ou en local? Comment les sublim-
er dans lassiette au fil des saisons?
Comment approvisionner mon etab-
lissement en lequmes biologiques ?

Cette formation vous outillera sur
les differents legumes biologiques,
leurs  specificitées  de  produc-

tion, les differentes filieres et leur
fonctionnement. Vous Yy trouverez
toutes les informations utiles pour
vous approvisionner et communiquer
cette transition a votre clientele.




Quest-ce quune viande issue
de lagriculture biologique? Com-
ment est-elle produite avant d'étre
preparee en cuisine et servie au
client? Pourquoi choisir ce type de
viande et quels en sont les avan-
tages? Quelles sont les possibil-
ités d'approvisionnement pour mon
etablissement?

Cette formation vous informera
sur l'élevage danimaux bio et la
reglementation 3 laquelle sont
soumis les acteurs des differentes
filieres  (ovins—caprins,  bovins,
porcins, volaille.) ainsi que leur
fonctionnement. Vous vy trouverez
tous les conseils pour vous approvi-
sionner et communiquer ce change—
ment a votre clientele.

:Les formations liees a l'approvisionnement
sont idéalement complétees par des visites
diacteurs bio, voir en page 9.

Quelle est la plus—value de pro-
poser des frites bio ou des prepa-
rations a base de pommes de terre
bio 3 mes clients? Comment dois—je
proceder pour 'approvisionnement ?
Quelles sont les varietes et com-

ment les valoriser dans mes menus?

Cette formation présente la filiere
des pommes de terre biologique en
Belgique et son fonctionnement. Elle
vous donnera toutes les connais—
sances utiles a votre établissement,
de la culture 3 la distribution.




Toutes les formations sur cette page sadressent aux deux types de public suivants:

Comment mapprovisionner — en
boissons bio, locales ou Fairtrade?
Quels types de boissons puis—je
trouver sur le marche? Quels sont
leurs avantages?

Cette formation vise 3 decouvrir la
filiere des boissons Fairtrade, locales
et biologiques, leur fonctionnement
et plus—values. Vous saurez com-
ment et ou vous approvisionner en
vue de proposer ce type de bois-
sons 3 la carte.

:Les formations liees al'approvisionnement

sont idealement complétees par des visites
dacteurs bio, voir en page 9.

Pourquoi utiliser des farines ou
cereales bio ou locales dans mes
préparations  (pain, pdtes, des-
serts. )? Quelles variétés sont
adaptees a mon menu? Comment
et ou puis—je mapprovisionner ?

Cette formation vous donnera

plus dinformations sur la filiere
des cereales bio en Belgique et
son fonctionnement. Elle vous per-
mettra de comprendre la produc-
tion, les varietes et la@ meileure
maniere de vous approvisionner.



Comment proposer des plats
savoureux ou un menu original com-
binant equilibre nutritionnel et al-
imentation durable? Quelle est la
place dans l'assiette pour les produits
locaux et de saison, les différentes
proteines vegetales et animales ?

Cette formation a pour but dap—
prendre a3 composer des menus
equilbres en integrant differents
criteres de lalimentation durable.
Elle vous permet de decouvrir les
outils a disposition du secteur Hore-
ca pour mettre a la carte des plats
et menus adaptes.

Que represente le food-cost d'un
plat base sur les criteres de l'alimen-
tation durable » Comment ameliorer
l'equilibre nutritionnel et la qualite
des ingredients au menu, tout en
proposant un prix juste et attractif
pour le client?

Cette formation fournit les outils
et astuces pour entrer pleinement
dans la demarche de lalimentation

durable tout en maintenant le bud-
get en equilibre.
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Les formations pratiques

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

Comment réinterpreter
durablement les grands classiques
de la cuisine ?

Cette formation vise a apprendre
a3 adapter les differentes notions de
durabilite aux mets connus et ap-
precies du grand public,

Quest-ce quun dessert ou un en-
cas durable ? Comment préparer
des desserts durables et diversifies ?

Cette formation vise a travailler
des recettes avec ou sans lactose,
gluten et sucre, toujours a base de
produits durables, en apportant
des éléments nutritionnellement in—
téressants dans les desserts.

Les formations pratiques sont
uniquement destinées au personnel
de cuisine. En présentiel, elles du-
rent 3 heures et nous conseillons aux
participants de venir avec leur tenue
complete, leurs chaussures de sécu-
rité et leurs couteaux. Les formations
pratiques se donnent également en
ligne en une heure. Sur base dune
video illustrant le theme du jour, un
chef vient expliquer des techniques,
recettes et astuces et interagit avec
les participants.

Quelles différences peut-on
observer et mesurer entre des
préparations composees de
produits de 5eme gamme, de
produits conventionnels bruts et de
produits bio non transformeés ?

Lors de cette formation, plusieurs
aspects seront analyseés pour ch-
aque type de preparations afin de
faire des choix adaptes en fonction
du temps, du poids matiere final, du
budget et du golit.



Comment proposer les plats
les plus appréciés de la street-
food en intégrant des pratiques
durables tout en répondant aux
attentes des clients ?

Cette formation vise a retravailler

les snacks typiques de la restaura-
tion en version durable.

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

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

Outre la decouverte dacteurs
et de produits bio de votre region,
cette activite vise a faire decouvrir
les contraintes et opportunités 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 d'experts durant [a visite.

Cette formation vise 3 créer un
salad bar sain, diversifie et de saison
toute l'annee, avec des accompag-
nements adaptes.

Quest quun vin bio ? Quels vins bios
belges ou francais privilegier et
comment laccorder avec les mets?

Cette formation a pour but de decou-
vrir et tester une sélection de vins bio.

L es visites
dacteurs bio

Nous vous emmenons decouvrir 2
3 3 etablissements 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.



QuUI sommes—nous ?

Biowallonie est la structure wal-
lonne d'encadrement des profes-
sionnels du secteur biologique.
Nous accompagnons les producteurs,
transformateurs, magasins, distrib-
uteurs ainsi que les restaurateurs
dans leurs demarches vers le bio.
l'organisation dispose dun pole Al-
imentation Durable dont la mission
principale est laccompagnement
de cantines et de I'HoReCa et ['in-
troduction progressive de pratiques
durables pour les différents usagers
du secteur de la restauration.

Afin de mener 3 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.) mais aussi aux restau-
rants, pour les aider a introduire
plus d'alimentation durable dans leurs
etablissements.

Pour plus d'information sur nos for-
mations destinees au secteur de la
restauration collective, consultez le
catalogue qui y est dedie.
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Coordinatrice
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Ceci est la branche "Alimentation
durable” de notre arborescence.
Pour toutes les infos, rendez-vous
sur www.biowallonie.be!



Ci—dessous et g titre indicatif les tarifs. Ces tarifs peuvent étre modifiés en fonction des
demandes. Veuillez nous consulter pour une offre détaillée sur mesure.

moyenne | particip.

Payant:
350 € Hrva/demi-jour ou

o 12 Min.5 700 € ntva/journée
Presentiel , : : :
. journee Max. 50 Non inclus : location du lieu
Formation .
thermati Gratuit pour les forma—
emetique tions sur le BIO, soit 2 et 3
, De 1n30 Min. 10 Idem que ci—dessus.
Enligne | L
al/2 Max. Inclus : l'envoi des supports
(Zoom) . , o . -
journee ilimite  par mail aux participants
700%€ HTvA/demi-jour
. Non inclus: location de la
L Min. 5 -
Presentiel  3h cuisine
: Max. 15 L .
Formation Inclus: denrees alimentaires
pratique et recettes
En ligne Min 5 Torif 3 Fonﬁrmer
Inclus: l'envoi des recettes
(Zoom) Max. 40 4 .
par mail aux participants
Visite:
secteur agricole
(production) 350€ Hrva/demi-jour ou
ou Prosentiol Del/2581 Min. 10 700%€ Hrva/journée
secteur journée Max. 25 Gratuit si visites d'acteurs

intermédiaire
(transformation,
distribution,
restauration...)

certifiés bio

NB:: la formation ne peut étre dispensée sile nombre minimum de participants nest pas atteint.
Ce tarif varie en fonction de la localisation %eo raphique et du nombre de formateurs mobilises

pour répondre au mieux 3 vos besoins. Les

arifs mentionnés sont en homme jour.



Stéphanie Goffin
stephanie.qgoffingbiowallonie be
+32 (0) 474 38 11 24

cateringebiowallonie.be

O scebook com/lescantiniers
www.lescantiniers.be



