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OrgaNeoaccompagnedepuis 2012 les établissementsde restauration collectivedansla lutte

contrele gaspillagealimentaireet la préventiondesbiodéchets Fortsde cette expériencenous

vousproposonsun parcoursde formation completqui vousoffrira :

A Un ensembled ’ o uet delbsnnes pratiques pour diminuer efficacementle gaspillage
alimentairedansvosétablissementsle restaurationcollective;

A Des supports et des méthodes pour animer des formations et des ateliers auprés des

convives
Vous pourrez lutter activement contre le gaspillagealimentaire et vous inscrire dans une
logiqgued ' a | i mafaibleinipactenvironnemental

Sophie REMY

Diététicienne nutritionniste - Consultante en lutte contre le gaspillage
alimentaire

Diététicienne de formation, j ' a ¢ ¢ o tep aéaplissementsdans la lutte
contre le gaspillagealimentaireet j * a sles swivi de site de compostage
Forméea la dispensede formationsen présentielet ene-learning,j ' i nt er v
sur les thématiquesde la lutte contre le gaspillagealimentaire, les menus
végétarienet! ' al i meurableat i on

Marion LECERF

Responsable formation - Consultante en lutte contre le gaspillage
alimentaire

J ' a sla gestien administrative des formations, je vous oriente dans la
constructiond ' pancoursde formation adaptéa voshbesoins Jedispensedes
formationset conférencesurlalutte contrele gaspillagalimentaire

Nicolas MORTAS

Ingénieur agronome - Co-fondateur d’OrgaNeo

Ingénieuragronomeet statisticiendiploméd Agrocampudfkennesen 2015 j
commencé ma carriere professionnelleau sein d ' u soeiété de service
informatique. Mon engagementassociatifautour du cycle du vivant m’ a
amenéafonderOrgaNecen 2012avecmesassociés

ai

Franck LAUER

Maitre Composteur - Consultant en lutte contre le gaspillage

alimentaire

Je pilote les missionscompostagede proximité et lutte contre le gaspillage
alimentaireen GrandEst Jedispensedesformationsa la gestionde proximité

desbiodéchetssur les cursusGuide Composteuret Référentde site selonle

référentiel ADEMBEP-Gprox
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[ |
>I}{ Le collectif DIX Autrement

Notre ambition est de créer, soutenir et développer des projets de production, de
transformation et de distribution alimentairesdurables et de proximité. Convaincuspar la
nécessitéd ' a ¢ ¢ & krahsitienragroécologiquepour une alimentation plus durable, nous
accompagnonsles porteurs de projets ou des collectifsdansla créationet le développement

de projets alimentairesde proximité. Notre collectif intervient aupréesd ' a ¢ deecultursset

d ' h o rdifferents, en apportant toujours une vision originale,un soutienindéfectiblea une
agricultureéquitable et durable,sansoublier aufinal lesoutils pour valoriserl * e n g ades me r
acteurs!

Pierre-Alain MORY

Entrepreneur des circuits alimentaires de proximité — Membre du collectif DIX
PierreAlaina fait sesarmesavecla mise en placede partenariatsde filieres agricoles
pour la grandedistribution. Il a ensuiteété DirecteurdesOpérationsFrancea la Ruche
qui dit Oui! PierreAlainesta u j o u exg@ert Bnunnovation, stratégieet économie
de projetsalimentairesdurables

Frangois DEVILLIERS

Entrepreneur des circuits alimentaires de proximité - Membre du collectif DIX
Ingénieuragro-alimentairede formation, Francoisa rapidementchoiside travailler au
service des agriculteurs et des artisans Depuisune dizained ' anihé&ev rae
développerles circuits de proximité dansdifférents contextes: accompagnementle
projet, startup,institution, etc.

Mathilde BAILLEHACHE

Entrepreneuse des circuits alimentaires de proximité - Membre du collectif
DIX

Diplémée d ' é cde Icemmerce, Mathilde est avant tout une experte de la
communicationlocale Depuis4 ans, elle accompagneexclusivementdes acteursde
I 7 al i mdurablesurlésproblématiquesde marketinglocal
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A Créerunmomentd ’ é ¢ h pour lp pastagedesbonnespratiqueset desdiscussionsurles
outils proposés

A S’ a p p muwepsembdede bonnespratiquesa déployerensuitedansles établissements

A Sensibilisetes convivesauxactionsengagéesyaloriserlestravauxmenéspar chacun

A Renforcelesliensentre leséquipes

A S’ e n gdarg eme démarche environnementale qui permet de faire des économies
directementréaffectéesa la qualité desapprovisionnementsau matériel de préparation,au
confort pour la prisedesrepas

Nous privilégionsles méthodesactivesafin de permettre aux stagiairesd * e x p € r dume n't
mémes les chosesa apprendre, q u 'si’ la gde savars, savoirfaire ou savoirétre. Ces
méthodesreposent sur le principe que les stagiairessont motivés et retiennent bien mieux
quelgue chose g u ' dédowsvrent, pratiquent et valident euxmémes Dans ce cadre nous
sommesamenésa utiliser différents outils tels que des jeux, jeux de réle, brainstorming,
exercicespratiques seul ou en petits groupesafin de rendre les stagiairesactifs Lors des
sessionsde formation nous cherchonsa favoriser les échangesde pratiques entre les
participant-e-s

Certainsde nos modules sont réalisablesen distanciel, le planning et la répartition des
séquenceserontalorsdéterminésen concertationavecvous

Lesmodulesde formation a distancealternerontdesséquencesynchronesl ’ udaréevariant

de 1h a 2h30 (communicationet échangesdirects sous forme de classevirtuelle) et des
séquencesasynchrones(communicationet échangesen temps difféeréesa | ' ad 'deect i v |
proposéessurun extranetpersonnalisé)

Pour suivre les modulesa distancedans de bonnesconditions, les participantsdevront étre
équipésdu matériel nécessairgour se connecteret échangeravecle groupe (micro, camera)
et d ’ ucoenexionne bloguantpas!| ' a @ad é ® detcladsevirtuelle utilisé lors de la
formation.
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« Tresintéressant Bonnecombinaisorentre lestempsde travail, lesjeux/ activitésen collectif
et lestempsthéoriques» Pascale G.

« Contenuwconstruit,intéressantet dynamique Grandemaitrisedu sujet » Véronique C.

« Bonaccueil beaucoupR Q A D8cBuvertantéressantede nouvellegpratiquesanti-gaspi Effet
stimulant pour une mise en pratique en établissement Bons échangesavec la formatrice
Merci. » Jean M.

« Excellentdormation. Areproduire » Axel H.

« Formationtrés dynamiquejntéressantequi ouvredeshorizons Bonséchanges» Marie M.

9/10 C’ dambte moyenneattribuée par nos stagiairesen 2020 a nos sessiongle
/ formational * a | i meurableetta lalotte contre le gaspillagaalimentaire
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gaa%gi

En2016 la Franceest le premier paysau monde a adopter une Iégislationcontre le gaspillage
alimentaire Depuis,Jesmesuresne cessentd ' € v etlleubte de la restaurationcollectiveest
importantdanslalutte contre le gaspillagealimentaire Retoursurlesprincipalesmesures

Avantmémel ’ a d odp la lbi celative a la lutte contre le gaspillagealimentaire,la loi du 17
aodt 2015instaurel’obligation pour les services de restauration collective publics de mettre
en place une démarche de lutte contre le gaspillage alimentaire au 1°" septembre 2016.

Une hiérarchisation des actions de lutte contre le gaspillagealimentaire est instaurée
Désormaida prévention serale premier élémentpour lutter contre le gaspillagealimentaire,
suividel ' ut i desirventiuspoopresa la consommationhumainesen passantpar le don
ou la transformation, la valorisationdestinéeal ' a | i maeanmmalaet enfinte compostage
ou la valorisation énergétique.

Cette loi renforce les mesuresde lutte contre le gaspillagealimentaire pour la restauration
commercialemaisaussipour| ' e n s desabtéurssde la restaurationcollective,publique et
privée A partir du 21 octobre 2019, les opérateurs de la restauration collective ont un an
pour mettre en place une démarche de lutte contre le gaspillage alimentaire. Cettedémarche
doit inclureun diagnostic préalable puisdesactions pour diminuerle gaspillagelimentaire

L’ o bl idgdon deadenréesalimentairesinvenduesconcerne désormaiségalementles
opérateursde la restaurationcollectivedont le nombre de repaspréparésest supérieura 3000
repasparjour.

Laloi introduit égalementle serviced ’ anoins un repas végétarien par semainedans la
restaurationcollectivescolaireainsique desobligationsau niveaude | approvisionnement.

Ladéfinition du gaspillagealimentaireest inscritedansla loi : « Toute nourriture destinée a la
consommation humaine qui, a une étape de la chaine alimentaire, est perdue, jetée ou
dégradée constitue le gaspillage alimentaire ». L ° 0 b poeirdatrastdurationcollectiveest de
réduirede 50%songaspillagalimentaired ' 2025parrapportauxchiffresde 2015
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Réduire le gaspillage alimentaire en restauration collective

Nous conseillons
ce modul e paqd

encadr

santé
Responsable des

achats
Responsable de

Personnel de
Personnel de
pédagogique
service

Personnel de
cuisine

Persormel
service
Chargé.ale
projets

Elu.e
Gestionnaire
Personnel

d 1

Introduction

Gaspillage alimentaire : contextq
impacts, enjeux

Découverte de la restauratior
collective

y /|

Le ré6le de | (s
de restauration

Sensibiliser les convives

Manger avec les 5 sens

Réaliser un diagnostic quantitatif

Bonnes pratiques et levier
d’ actli on|s

Accompagner le changemert

Ajuster les grammage$

Adapter ses menus

Menus végétariens|

Adapter son cahier des charges

Le don

Initiation a la gestion des
biodéchets

Loi EGAlim et approvisionneme
local

L"ali mentati on
connaitre ses atouts

Construire un projet
d’  approvisionnelmen | dcal

Communiquer et valoriser ma
démarche
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Apporter une information générale sur les enjeux de I'alimentation durable et le role de la
restauration collective et faire le lien avec les démarches de lutte contre le gaspillage

alimentaire.

@ 0,5 jour
soit 3h30
88& Public

Personneld ' e n ¢ a d persommai de, service,
chargé-ede projets, personnel de cuisine, élu-g
gestionnaire, personnel de santé, personnel
pédagogique responsabledes achats, responsable
de service

@ Pré-requis

Cette formation est accessible sgne-requis

II_IE Contenu

Enalternantdesactivitésparticipativesde groupeet
des apports théoriques, les stagiaires prennent

connaissancales enjeuxde | ' al i mdunable t i
(environnementaux, nutritionnels, etc). s
découvrentcomment| ’ ar t i deudlfféreénteso n

mesuresde la loi EGAlimpermet a la restauration
collective de devenir un acteur central du PNAN
(PlanNationalde!l ' a | i met detadtritian)n

% Méthodes pédagogiques

Accueildansune salledédiéea laformation
Documentssupportsde formation projetés
Exposéshéorigues

Atelierspratiques

Mise a disposition en ligne des documents
supportssuiteala formation

Accesa un espacepersonnelde formation en
ligne

<K<K

<

OrgaNeo

Formation présentielle — Intra. — 5 a 15 personnes
Formation distancielle — Intra. — 5 a 8 personnes

@ Objectifs

V Définirl * a | i mdurabledéfiniiom FAO)et
citer sesenjeux

V Identifier | * é v o |dest re@dmmandations
nutritionnelleset du PNNSprise en compte des
enjeuxenvironnementaux)

V Décrire les mesures de la loi EGAIm en
restaurationcollective

V Soulignerle réle de la restauration collective
comme acteur clé de la politique nationale
relativeal ' al i maeuralbleat i on

[097 Suivi et évaluation

V Feuillede présence

VU IQuestionoralesou écrites

V Ateliers

V Formulairesd ' é v a Idelafdrnnation

% Tarifs

Y journée : 450 € HT (hors frais de déplacement/
hébergementde | iritervenant-¢

1 journée: 800 € HT (hors frais de déplacement/
hébergemende | iritervenant-§

m'i] Modalités d’accés

Voussouhaitezrganisemune sessiorde formation ?
Contacteznous: formation@organeaom
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Permettre aux stagiaires de prendre conscience du gaspillage alimentaire, de comprendre sa

complexité, ses causes et ses impacts.

@ 0,5 jour
soit 3h30
E@g Public

Personneld ' e n c a d persormeti de, service,
chargé-ede projets, personnel de cuisine, élu-g
gestionnaire, personnel de santé, personnel
pédagogique responsabledes achats, responsable
de service

@ Pré-requis

Cette formation est accessible sgmg-requis

II_IE Contenu

Enalternantdesactivitésparticipativesde groupeet
des apports théoriques, les stagiaires prennent
connaissancales impactsdu gaspillagealimentaire
et desenjeuxquiy sontliés

% Méthodes pédagogiques

Accueildansune salledédiéea laformation
Documentssupportsde formation projetés
Exposéshéorigues

Atelierspratiques

Mise a disposition en ligne des documents
supportssuiteala formation

Accesa un espacepersonnelde formation en
ligne

<K<K

<

OrgaNeo

Formation présentielle -
Formation distancielle —

Intra. — 5 a 15 personnes
Intra. — 5 a 8 personnes

@ Objectifs

Définirle gaspillagealimentaire

V Nommer les causesdu gaspillagealimentaire
tout aulongde la chainealimentaire

V Définir le cadre législatif de la lutte contre le
gaspillagalimentaire

V Expliquerles enjeux liés a la lutte contre le
gaspillagalimentaire

{0@7 Suivi et évaluation

V Feuillede présence
V Questionsralesou écrites
V Ateliers

V Formulairesd ' é v a |delafdrnhaton

% Tarifs

Y2 journée : 450 € HT (hors frais de déplacement/
hébergementel iritervenant-§

1 journée: 800 € HT (hors frais de déplacement/
hébergementdel irtervenant-g
m'i] Modalités d’acces

Voussouhaitezrganisemune sessiorde formation ?
Contacteznous: formation@organeaom
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Permettre aux stagiaires qui ne connaissent pas le secteur de la restauration collective de
découvrir son poids, ses missions, ses contraintes et de réfléchir sur sa représentation dans la

société.

@ 0,5 jour
soit 3h30
E@g Public

Chargé-ede projets, élu-e personnel de santé,
personnelpédagogiquetesponsablale service

@ Pré-requis

Cette formation est accessible sans-pe€uis

II i Contenu

Enalternantdesactivitésparticipativesde groupeet
desapportsthéoriques,les stagiairesdécouvrentla
restauration collective, son fonctionnement,
| * é v ode gesmissianset les principalesregles
quis 'appliquent(hygiene équilibrenutritionnel).

% Méthodes pédagogiques

Accueildansune salledédiéea laformation
Documentssupportsde formation projetés
Exposéshéorigues

Atelierspratiques

Mise a disposition en ligne des documents
supportssuiteala formation

Accesa un espacepersonnelde formation en
ligne

<K<K

<

OrgaNeo

Formation présentielle — Intra. — 5 a 15 personnes
Formation distancielle — Intra. — 5 a 8 personnes

@ Objectifs

V ldentifier | * or g a nde slaa testaumation
collective,sonévolutionet sonpoidsen France

V Identifier les étapesde la chainede production
d ' tepaset sesacteurset outils

V Repérer les principales régles relatives a
| * hy @til & nfeg unutfitionbel en vigueur
enrestaurationcollective

V Modifier la représentationdes stagiairesvis-a-
visde ce secteuren évolutionconstante

|_H/y@7 Suivi et évaluation

V Feuillede présence

V Questionsoralesou écrites

V Ateliers

V Formulairesdd ' é v a Idelafdrnnation

% Tarifs

Y2 journée : 450 € HT (hors frais de déplacement/
hébergementel iritervenant-§

1 journée: 800 € HT (hors frais de déplacement/
hébergementdel irtervenant-g
m'i] Modalités d’acces

Voussouhaitezrganisemune sessiorde formation ?
Contactemous: formation@organeaom

10 OrgaNedSAS RCS Metz Tl 539 894 899


mailto:formation@organeo.com

Co-construire avec les équipes un guide de bonnes pratiques pour réduire le gaspillage en
restauration scolaire afin de les rendre acteur-rice's de la lutte contre le gaspillage alimentaire.

@ 0,5 jour
soit 3h30
88& Public

Personneld * e n c a d persormmei de, service,
chargé-e de projets, personnel pédagogique,
responsablale service

@ Pré-requis

Avoir suivi le module : Introduction

II_IE Contenu

La formation s * o usurrue jeu dans lequel les
stagiairesimaginent des solutions permettant de
limiter le gaspillage alimentaire dans plusieurs
situationsdécrites Ens ' a p p sulles solutions
proposées,les stagiairesréfléchissentensuite aux
bonnes pratiques a adopter par les conviveset le
personnelencadrantet co-construisentun guidedes
bonnespratiquespour réduire le gaspillagedont ils
pourrontensuitesesaisiral ' i de & forenation.

% Méthodes pédagogiques

Accueildansune salledédiéea laformation
Documentssupportsde formation projetés
Exposéshéoriques

Atelierspratiques

Mise a disposition en ligne des documents
supportssuite alaformation

Accésa un espacepersonnelde formation en
ligne

< <K<K

<

OrgaNeo

Formation présentielle — Intra. —= 5 a 15 personnes

@ Objectifs

V Repérerles situationsgénératricesde gaspillage
alimentaire en restaurationcollectiveaccueillant
desenfants

V Réfléchira la posture, au style éducatif et aux
bonnes pratiques a adopter par | * é qu
éducative et de restauration pour limiter le
gaspillagalimentaire

V Elaboreren groupeun guidede bonnespratiques
pour réduire le gaspillagalimentaire

[097 Suivi et évaluation

V Feuillede présence
V Questionsoralesou écrites
V Ateliers
V Formulaires ’

% Tarifs

Y2 journée : 450 € HT (hors frais de déplacement/
hébergementel iritervenant-§

é v a |delafdrration

1 journée: 800 € HT (hors frais de déplacement/
hébergementdel irtervenant-9

m'i] Modalités d’acces

Voussouhaitezrganiserune sessiorde formation?
Contactemous: formation@organeaom
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Donner aux stagiaires les clés pour choisir les outils de sensibilisation des convives de la
restauration collective (enfants, adultes) et leur permettre d’expérimenter et de découvrir des

activités et jeux.

@ 0,5 jour
soit 3h30
E@g Public

Personneld ' e n ¢ a d persormel de, service,
chargé-e de projets, personnel de cuisine,
personnel de santé, personnel pédagogique,
responsablale service

@ Pré-requis

Avoir suivi les modules : Introduction / Contexte,
impacts, enjeux

II_IE Contenu

A travers plusieurs activités et ateliers (photo-
expression prainstorming,découvertede mallettes
pédagogiquesblasonde projet), les stagiairesvont
découvrir plusieurs techniques mobilisables pour
sensibiliseun publicet définir quelssontlescriteres
qui permettent de choisirun outil de sensibilisation
Un diaporamapermet de complétercesatelierspar
desapportsthéoriques

% Méthodes pédagogiques

Accueildansune salledédiéea laformation
Documentssupportsde formation projetés
Exposéshéoriques

Atelierspratiques

Mise a disposition en ligne des documents
supportssuiteala formation

Accesa un espacepersonnelde formation en
ligne

<K<K

<

OrgaNeo

12

Formation présentielle — Intra. — 5 a 15 personnes
Formation distancielle — Intra. — 5 a 8 personnes

@ Objectifs

V Définir et classerles techniquespermettant de
sensibiliser un public cible sur le gaspillage
alimentaire

V Découvrirou expérimenterau moins5 outils

V Choisirdes outils a déployer dansun projet de
lutte contre le gaspillagealimentaireen fonction
desobijectifsvisés

(097 Suivi et évaluation

V Feuillede présence

V Questionsoralesou écrites

V Ateliers

V Formulairesd * é v a |delafdrnnation

% Tarifs

Y journée : 450 € HT (hors frais de déplacement/
hébergementdel irtervenant-g

1 journée: 800 € HT (hors frais de déplacement/
hébergementel iritervenant-§

m'il Modalités d’acces

Voussouhaitezorganisemune sessiorde formation ?
Contacteznous: formation@organeaom
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Apporter aux stagiaires des connaissances sur le role des 5 sens pendant le repas et leur
fonctionnement, leur donner des outils pour mettre en place des ateliers du goat autour des
5 sens.

@ 0,5 jour Formation présentielle — Intra. = 5 a 15 personnes
soit3h30  Formation distancielle — Intra. — 5 a 8 personnes

88% Public @ Objectifs

Personneld * e n c a d persommei de, service,
chargé-ede projets, personnelde cuisine,personnel
de santé, personnel pédagogique,responsablede

V Identifier le rble et le fonctionnementdes5 sens
quiinterviennentlorsd * udégristation

service V Décrire quelquesateliers du godt expérimentés
pendantla séance

V Elaborer un programmed’ at epérinattants

@ Pré-requis aux participantsd ’ o b s le role eles 5 sens

dansla dégustation
Avoir suivi le module : Introduction

III! Contenu |—H/y®? Suivi et évaluation

Dansun premiertemps, les stagiairesdécouvrentet V Feuillede présence

expérimentent le rdle des 5 sens a travers des ~ V Questionsralesou ecrites

ateliers de dégustation puis un apport théorique V Ateliers

vient compléter ces expériences Lesstagiairesco- V Formulairesd * é v a |delafdrnnaton
construisentensuite un programmede dégustation

a destination des convivessur le théme « Un jour,

un sens». .
% Tarifs

gj Méthodes pédagogiques Y3 journée : 450 € HT (hors frais de déplacement/
&) hébergemende | iritervenant-¢

1 journée: 800 € HT (hors frais de déplacement/

V Accueildansune salledédiéea laformation b :
: o hébergemende | iritervenant-¢g
V Documentssupportsde formation projetés
V' Exposéshéoriques
V Ateliersde dégustation Q .
V Mise a disposition en ligne des documents m;kl Modalités d'acces
supportssuiteala formation
V Accésa un espacepersonnel de formation en Voussouhaitezmrganisemune sessiorde formation ?
ligne Contactemous: formation@organeacom

Or_guNeo 13 OrgaNedSAS RCS Metz Tl 539 894 899


mailto:formation@organeo.com

Rendre les stagiaires autonomes dans la réalisation d’un diagnostic quantitatif du gaspillage

alimentaire en restauration collective.

@ 0,5jour  Formation présentielle -
soit 3h30  Formation distancielle —

E@g Public

Personneld * e n ¢ a d persormmel de, service,
chargé-e de projets, personnel de cuisine,
gestionnaire, personnel de santé, personnel
pédagogiqueresponsablale service

@ Pré-requis

Avoir suivi le module : Introduction

II_IE Contenu

Enalternantdesactivitésparticipativesde groupeet
des apports théoriques, les stagiairesdécouvrent
pourquoi et comment organiser un diagnostic
quantitatif en restauration collective (peséesen
retour conviveset cuisine) identifient les principaux
indicateursa utiliser, leur formule de calcul et les
chiffresclésdisponiblesen Franceet dansle Grand
Est(donnéesADEMEet OrgaNeo)

% Méthodes pédagogiques

Accueildansune salledédiéea laformation
Documentssupportsde formation projetés
Exposéshéorigues

Atelierspratiques

Mise a disposition en ligne des documents
supportssuiteala formation

Accesa un espacepersonnelde formation en
ligne

<K<K

<

OrgaNeo

Intra. — 5 a 15 personnes

Intra.

— 5 a 8 personnes

@ Objectifs

V Définirle contextede la lutte contre le gaspillage
alimentaireen France

Expliguerles objectifs du diagnostic quantitatif

du gaspillagalimentaire

Lister les différentes étapes du diagnostic
quantitatif

Adapterles modalitésde peséesaux contraintes
présentessurle site

Distinguer les principaux indicateurs et les

interpréter selondesrepéresnationauxet locaux

[y@7 Suivi et évaluation

V Feuillede présence

V Questionsralesou écrites

V Ateliers

V Formulairesdd ' é v a |delafdrnnaton

% Tarifs

Y journée: 450 € HT (hors frais de déplacement/
hébergemende | iftervenant-§

1 journée: 800 € HT (hors frais de déplacement/
hébergementdel irtervenant-9

m'i] Modalités d’accés

Voussouhaitezmrganisemune sessiorde formation ?
Contacteznous: formation@organeaom
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Donner les moyens aux stagiaires de repérer les bonnes pratiques et les leviers pour réduire
le gaspillage alimentaire en restauration collective a toutes les étapes de la chaine.

@ 1 jour
soit 7h
2R public

Personneld ' e n ¢ a d persommai de, service,
chargé-e de projets, personnel de cuisine,
gestionnaire, personnel de santé, personnel
pédagogiquetesponsablale service

@ Pré-requis

Avoir suivi le module : Introduction

II_IE Contenu

En travaillant a partir de 8 axesd ' an aé s e

restauration(méthodologieOrgaNeo))es stagiaires
partagentleurs expérienceset connaissancegour
lister les bonnespratiquespermettant de limiter le
gaspillagealimentaire a toutes les étapes de la
chaine alimentaire d * u ouesine collective Les
apports des stagiaires sont complétés par des
exemples de cas, des vidéos, des activités de
groupe

% Méthodes pédagogiques

Accueildansune salledédiéea laformation

Documentssupportsde formation projetés

Exposéshéoriques,vidéos ateliers

Possibilitéed * a s slaformatian a un accesa

OrgaNeoWorkflow (sur abonnement),dans ce

casune démonstrationseraeffectuéelors de la

formation, sinonvisited ' gite exemplaire

V Mise a disposition en ligne des documents
supportssuite alaformation

V Accésa un espacepersonnelde formation en

ligne

< <<

OrgaNeo

Formation présentielle — Intra. — 5 a 15 personnes
Formation distancielle — Intra. — 5 a 8 personnes

@ Objectifs

V Identifier les axes d’' a n a Ylgbalee du
fonctionnementde larestaurationpermettantde
repérer les bonnes pratiques pour réduire le
gaspillagalimentaire

V Echangeren groupe sur les bonnes pratiques
pour réduire le gaspillagealimentaire, les freins
éventuelset lessolutionsa proposer

V Mesurer| ' i mge aartdines pratiques sur le
poidset surle coltdu gaspillagealimentaire

[y@7 Suivi et évaluation

V Feuillede présence

V Questionsoralesou écrites

V Ateliers

V Formulairesd * é v a |delafdrnnation

% Tarifs

Y journée : 450 € HT (hors frais de déplacement/
hébergementde | iritervenant-¢

1 journée: 800 € HT (hors frais de déplacement/
hébergemende | iritervenant-§

m'i] Modalités d’accés

Voussouhaitezmrganisemune sessiorde formation ?
Contacteznous: formation@organeaom
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Préparer les stagiaires a accompagner un site de restauration collective dans son projet de
lutte contre le gaspillage alimentaire en abordant les étapes préconisées et en leur donnant
les clés pour engager I'équipe projet vers le changement.

@ 1 jour
soit 7h
2R public

Personneld ' e n ¢ a d personmei de, service,
chargé-e de projets, personnel de cuisine,
gestionnaire personnel de santé, personnel
pédagogiquetesponsablale service

@ Pré-requis

Avoir suivi les modules: Introduction/ Contexte,
impacts, enjeux / Diagnosticquantitatif / Bonnes
pratiquesetleviersd ' act i ons

II_IE Contenu

En alternant des activités participativesde groupe,
des apports théoriques et avec un jeu de role, la
formatrice prépare les stagiairesa déployer un
projet de lutte contre le gaspillagealimentaireet a
établir un plan d’ a c te@nodépassant les
résistances| u 'poutraentrencontrer.

% Méthodes pédagogiques

Accueildansune salledédiéea laformation
Documentssupportsde formation projetés
Exposéshéorigues

Atelierspratiques

Jeuderdle

Mise a disposition en ligne des documents
supportssuiteala formation

Accésa un espacepersonnelde formation en
ligne

<K<K KL

<

OrgaNeo

Formation présentielle — Intra. — 5 a 15 personnes
Formation distancielle — Intra. — 5 a 8 personnes

@ Objectifs

V Décrire le processus du changement, ses
principaux freins et quelques leviers pour les
dépassefdémarchesngageante)

V Repérerles étapespermettantd ’ ac c o mp
un établissementansun projet de lutte contre
le gaspillagalimentaire

V Se préparer a répondre aux principales
objectionsémisespar lesmembresde | ' é q u
projet (co-construction d ' u argumentaire,
entrainemental ' or al )

[y@7 Suivi et évaluation

V Feuillede présence

V Questionralesou écrites

V Ateliers

V Formulairesdd ' é v a Idelafdrnnation

% Tarifs

Y journée: 450 € HT (hors frais de déplacement/
hébergemende | iritervenant-§

1 journée: 800 € HT (hors frais de déplacement/
hébergementde | iritervenant-¢

m'i] Modalités d’accés

Voussouhaitezrganisemune sessiorde formation ?
Contacteznous: formation@organeaom
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Permettre aux stagiaires d’ajuster les grammages produits, livrés ou servis sur les restaurants
collectifs pour lutter contre le gaspillage alimentaire.

Formation présentielle — Intra. — 5 a 15 personnes
Formation distancielle — Intra. — 5 a 8 personnes

@ 0,5 jour
soit 3h30

E@g Public

Personneld ' e n ¢ a d persormel de, service,
chargé-e de projets, personnel de cuisine,
gestionnaire, personnelde santé, responsabledes
achatsresponsableale service

@ Pré-requis

Avoir suivi le module : Introduction

II_IE Contenu

A partir de | ' a t«eSkrviranrplateaurepas» les
stagiaires prennent consciencede | ' i
d’ aj w@s mieuxr les grammagesdes portions
préparées et servies Accompagnésdans leur
réflexion, ils proposent des pistes permettant de
limiter les pratiguesengendrantde la surproduction
et de servirdes portions adaptéesaux besoinset a
lafaim desconvives

% Méthodes pédagogiques

Accueildansune salledédiéea la formation
Documentssupportsde formation projetés
Exposéshéoriques

Atelierspratiques

Mise a disposition en ligne des documents
supportssuiteala formation

Accesa un espacepersonnelde formation en
ligne

<< <K<K

<

OrgaNeo

mport

@ Objectifs

V Adapter les portions serviesaux convivesselon
leur &ge,leurfaim et leursbesoins

V Echangersur les moyensde prendre en compte
la faim et les besoins des convives avant,
pendantet aprésle service

V Mesurer| ' i mge &erthines pratiques sur le
risque de surproduction (respect strict des
grammages GEMRCN, non distinction des
différentes catégories de convives lors de la
production,etc.)

(097 Suivi et évaluation

\ﬁ IPeLCJiII%de présence
V Questionralesou écrites
V Ateliers
V Formulairesd ’

% Tarifs

Y2 journée : 450 € HT (hors frais de déplacement/
hébergementel iritervenant-§

1 journée: 800 € HT (hors frais de déplacement/
hébergemende | iritervenant-§

é v a |delafdrraton

m'i] Modalités d’accés

Voussouhaitezrganisemune sessiorde formation ?
Contacteznous: formation@organeaom
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Donner aux stagiaires les clés pour proposer des menus durables, c’est-a-dire qui limitent le
gaspillage alimentaire, favorisent les protéines végétales et intégrent des produits bios,
locaux et de qualité tout en maitrisant le budget denrées.

0,5 jour
soit 3h30

&,
2R public

Chargé-e de projets, personnel de cuisine,
gestionnaire,personnelde santé, responsabledes
achatsresponsableale service

@ Pré-requis

Avoir suivi le module : Introduction

Iili Contenu

Cemodules ' o r cpatouids Zactivitésréalisées
en sousgroupes et qui vont permettre aux
stagiairede partagerleursexpériencesde réfléchir
ensembleauxsolutionspossiblegour proposerdes
menus limitant le gaspillage alimentaire et de
construireun menu durablea | ' ad 'deew(lan |
alimentaireet fichestechniquesdesplats)

% Méthodes pédagogiques

Accueildansune salledédiéea la formation
Documentssupportsde formation projetés
Exposéshéoriques

Atelierspratiques

Mise a disposition en ligne des documents
supportssuite alaformation

Accésa un espacepersonnelde formation en
ligne

< <K<K

<

OrgaNeo

Formation présentielle — Intra. — 5 a 15 personnes
Formation distancielle — Intra. — 5 a 8 personnes

@ Objectifs

V Adapter un menu pour limiter les risques de
gaspillagalimentaire

V Construireun menu durable tout en maitrisant
sonbudgetet! ' é q wlimeritabe e

|_H/y@7 Suivi et évaluation

V Feuillede présence
V Questionsoralesou écrites
V Ateliers

V Formulairesd ' é v a |delafdrnhaton

s @ Tarifs

Y journée : 450 € HT (hors frais de déplacement/
hébergementde | iritervenant-¢

1 journée: 800 € HT (hors frais de déplacement/
hébergemende | iritervenant-§

m'il Modalités d’acces

Voussouhaitezorganisemune sessiorde formation ?
Contacteznous: formation@organeaom
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Donner les clés aux stagiaires pour faciliter lI'introduction des repas végétariens en
restauration collective. Pourquoi et comment dépasser les freins a I'introduction de repas
végétariens aupres du personnel et des convives et comment introduire ces repas en

restauration collective ?

@ 1 jour
soit 7h
% Public

Personneld ' e n ¢ a d persormel de, service,
chargé-ede projets, personnel de cuisine, élu-g
gestionnaire, personnel de santé, personnel
pédagogique responsabledes achats, responsable
de service

@ Pré-requis

Avoir suivi le module : Introduction

II_IE Contenu

Les stagiaires sont tout d ' a b sensibilisés a
| * évoldesd irgpmesentations et de la
consommationde viande et de poisson dans le
monde Le groupe participe ensuite a différents

ateliers participatifs permettant d ' at t deésndr

objectifs de la formation et prend part a une
dégustation de plats végétariens lls réfléchissent
ensembleaux atouts a mettre en avantaupresdes
convives pour valoriser ces repas « comme les
autres,maisavecun petit truc en plus». Laderniére

Formation présentielle — Intra. — 5 a 15 personnes
Formation distancielle — Intra. — 5 a 8 personnes

@ Objectifs

V Evolutionde la consommation,de la production
et des représentationsdes produits animauxen
Franceet dansle monde

V Définirle repasvégétarienselonlaloi EGAlim

V Dépassetesfreinsala miseenplaced ' wepas
végétarienen restaurationcollective

V Composemun menu végétariende bonne qualité
nutritionnelle

V Listerles ingrédientsa valoriseret des recettes
associées

V Composerun menu a partir de sa composante
végétale

V Repérer les leviers permettant de limiter le
gaspillagalimentaire

V Communiquerauprésdesconvivessur les atouts

éje cesrepas

V Préparerun pland’ i nt r dedspmotéines n
végétaleenrestaurationcollective

gy@? Suivi et évaluation

séquence (préparation d * upfan d’ i nt r o d u¥ fauiedeprésence

permetde mobiliserlesacquisde lajournée

% Méthodes pédagogiques

Accueildansune salledédiéea laformation
Documentssupportsde formation projetés
Exposéshéorigues

Atelierspratiqueset dégustations

Mise a disposition en ligne des documents
supportssuiteala formation

Accesa un espacepersonnelde formation en
ligne

<K<K

<

OrgaNeo

V Questionsoralesou écrites,ateliers
V Formulairedd ' é v a ldelafdrnmnaton

% Tarifs

Y journée: 450 € HT (hors frais de déplacement/
hébergemende | iritervenant-§

1 journée : 800 € HT (hors frais de déplacement/
hébergementde | iritervenant-¢

m'i] Modalités d’accés

Voussouhaitezrganiserune sessiorde formation?
Contactemous: formation@organeaom
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Intégrer la lutte contre le gaspillage alimentaire dans son cahier des charges pour appuyer
une dynamique de lutte contre le gaspillage alimentaire.

0,5 jour
soit 3h30

&,
2R public

Chargé-ale projets, €lu-g gestionnaireyesponsable
desachats responsablele service

@ Pré-requis

Avoirsuivile module: Introduction
Avoir déja rédigé, ou participé a la rédactiond ’ u n
cahierdeschargegour la restaurationscolaire

II_IE Contenu

Apartird * uétude de cas,réflexioncommunesur
les solutions permettant d ° a d aspntcahier des
charges pour appuyer une dynamique de lutte
contre le gaspillage alimentaire Les apports
théoriques sont complétés par des exemplesde
clausegouvantétre ajoutéesau cahierdescharges

% Méthodes pédagogiques

V Accueildansune salledédiéea laformation

V Documentssupportsde formation projetés

V' Exposéshéoriques

V Etudedecas

V Mise a disposition en ligne des documents
supportssuiteala formation

V Accésa un espacepersonnelde formation en
ligne

OrgaNeo

Formation présentielle — Intra. — 5 a 15 personnes

@ Objectifs

V ldentifier les points d ' ucahier des charges
susceptiblesle générerdu gaspillagalimentaire

V Formuler son cahier des chargesde maniére a
réduire le gaspillagealimentaire en travaillant
avecle prestataire

(097 Suivi et évaluation

V Feuillede présence
V Questionralesou écrites
V Ateliers

V Formulaired ' é v a |delafdrmnaton

% Tarifs

Y journée : 450 € HT (hors frais de déplacement/
hébergementdel irtervenant-g

1 journée: 800 € HT (hors frais de déplacement/
hébergementel iritervenant-§

m'il Modalités d’acces

Voussouhaitezorganisemune sessiorde formation ?
Contacteznous: formation@organeaom
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Connaitre les étapes clés pour mettre en place le don en restauration collective.

@ 0,5 jour
soit 3h30
Eﬁg Public

Chargé-ede projets, personnel de cuisine, élu-g
gestionnaireresponsablale service

@ Pré-requis

Ce module est accessible sans-prquis

II i Contenu

Enalternanttempsd ' e x pheé@idues,échanges
en groupe et exemples, les stagiaires prennent
connaissancede la réglementation sur le don et
découvrent les différentes étapes pour réussir la
miseen placede sonprojet.

% Méthodes pédagogiques

Accueildansune salledédiéea laformation
Documentssupportsde formation projetés
Exposéshéoriques

Atelierspratiques

Mise a disposition en ligne des documents
supportssuiteala formation

Accesa un espacepersonnelde formation en
ligne

<K<K

<

OrgaNeo

Formation présentielle — Intra. — 5 a 15 personnes
Formation distancielle — Intra. — 5 a 8 personnes

@ Objectifs

V Identifier les enjeux du don alimentaire en
restaurationcollective

V Piloterles différentes étapesde la mise en place
d ' ucoreentiondedon

V Maitriserlaréglementationen matiéred ™ hy g i
et deresponsabilité

(ﬂé Suivi et évaluation

V Feuillede présence

V Questionralesou écrites

V Ateliers

V Formulairesd ' é v a ldelafdrnnation

% Tarifs

Y2 journée : 450 € HT (hors frais de déplacement/
hébergementel iritervenant-§

1 journée: 800 € HT (hors frais de déplacement/
hébergementdel irtervenant-g

m'i] Modalités d’acces

Voussouhaitezorganisemune sessiorde formation ?
Contacteznous: formation@organeaom

21 OrgaNedSAS RCS Metz Tl 539 894 899
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Transmettre aux stagiaires les connaissances quant aux enjeux de la gestion des déchets et
biodéchets en vue de les trier et valoriser. Montrer que la démarche est possible en

établissement.

&,
2R public

Personneld * e n ¢ a d persormel de, service,
chargé-e de projets, personnel de cuisine,
gestionnaire, personnel de santé, personnel
pédagogique responsabledes achats, responsable
deservice

@ Pré-requis

Ce module est accessible sans-pduis

II_IE Contenu

Apartird ’ exposéthéoriqueetd ’
groupe, les enjeuxde la gestionet valorisationdes
biodéchets, les régles de base et les bonnes
pratigues du compostage, les spécificités du
compostage collectif et sa réglementation sont
présentés Cesapports théoriquess '’
d’ urieite d’ u rmiee de compostage en
établissementen fonctionnementet une rencontre
avec ses référents Cette visite inclut un atelier
pratiqgue de compostageLemodulesetermine avec
la présentationdes jeux numériqguesGameof tri et
Composthallenge

% Méthodes pédagogiques

Accueildansune salledédiéea la formation
Documentssupportsde formation projetés
Exposéshéoriques

Atelierspratiques

Mise a disposition en ligne des documents
supportssuite alaformation

Accésa un espacepersonnelde formation en
ligne

0,5 jour
soit 3h30

< <K<K

<

OrgaNeo

Formation présentielle -

éc haveclg e s

Intra. -5 a 15 personnes

@ Objectifs

V Découvrirle cycleet lesenjeuxdu recyclagede la
matiéreorganique

V Apprendreatrier sesdéchetset biodéchets

V Deveniracteursau quotidien de la gestionde la
matiereorganiqueet desdéchets

V Connaitreles reglesde base du compostageet
savoirlesmettre en pratique

Cetteformation ne remplacepas cellede référent-e
desiteauseinR Q dmblissement

|_H/y@7 Suivi et évaluation

V Feuillede présence
V Questionralesou écrites

accomp a g/nAdeliers

V Formulaired ' é v a |delafdrnnaton

% Tarifs

Y journée : 450 € HT (hors frais de déplacement/
hébergementdel irtervenant-9

1 journée: 800 € HT (hors frais de déplacement/
hébergemende | iftervenant-§

m'i] Modalités d’acces

Voussouhaitezrganiserune sessiorde formation?
Voussouhaitezmettre en placedu compostagedans
votre établissemen®

Contactemous: formation@organeaom
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Comprendre les enjeux d’une nouvelle approche de I'alimentation dans la I

Formation en
partenariat avec

hAEVY

restauration collective et positionner I'approvisionnement en produits

agricoles et artisanaux dans ce contexte.

@ 0,5 jour
soit 3h30
88& Public

Chargé-ale projets, élu-g gestionnaireyesponsable
desachats responsablale service

@ Pré-requis

Ce module est accessible sans-prquis

II_IE Contenu

V' Introduction alimentation saine, slre et
durable,lesenjeuxde la restaurationcollective

V Quizsurlesdifférentssignesde qualité

V Analyse de Ila loi EGAlim et aspects
réglementairessur les cahiers des chargesde
| "approvi sionnement

V Les clefs pour  définir un type
d’ appr ov i sprésemtationtiecortexte
et définition des termes de référence qui
pourront étre utilisés dans les cahiers des
chargegpourlesprestataires

V Présentation de projets précurseurs sur la
thématique

% Méthodes pédagogiques

V Accueildansune salledédiéea laformation

V Documentssupportsde formation projetés

V Apportsthéoriquespour enrichir la réflexiondes

participants

Clefsdelectured ' produitalimentaire

Mise en situation, ateliers participatifs, quiz

interactif

V Acceésa un espacepersonnelde formation en
ligne

<<

OrgaNeo

Formation présentielle -
Formation distancielle —

Intra. — 5 a 15 personnes
Intra. — 5 a 8 personnes

@ Objectifs

V Comprendre les nouvelles obligations
réglementaires de la loi EGAIlim concernant
| * appr ovidescantnesscondras t

V Distinguer les terminologies du champ de
| > appr oviadinmeotairecédooabs n t

V ldentifier les différents signes de qualité et
d’ o r dogtliespmduits« biologiques»

V Appréhendeta notion de « produit durable»

V Formuler un cahier des charges
d’ appr ovi snicanformit avectatoi et
unevisionspécifique

[y@7 Suivi et évaluation

V Feuillede présence

V Questionsralesou écrites(QCM)
V Ateliers

V Formulairesd ’

% Tarifs

Y journée: 450 € HT (hors frais de déplacement/
hébergemende | iftervenant-§

1 journée: 800 € HT (hors frais de déplacement/
hébergementdel irtervenant-9

é v a |delafdrmation

m'i] Modalités d’acces

Voussouhaitezrganisemne sessiorde formation?
Contactemous: formation@organeaom
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Formation en
partenariat avec

hAEVY

Appréhender le contexte agricole et agro-alimentaire de son territoire et le I
valoriser.

@ 0,5 jour Formation présentielle — Intra. = 5 a 15 personnes
soit3h30  Formation distancielle — Intra. — 5 a 8 personnes

88% Public @ Objectifs

Chargé-ele projets, €lu-e gestionnaireyesponsable v |dentifier les spécificitésagricoleset logistiques
desachats responsablele service de sonterritoire
V Présenteun outil de cartographiedynamique
@ Pré-requis V Lesfilieresdesacteursde!l ' al i msunsbm t
territoire : identifier les potentiels partenaireset
Cemoduleestaccessiblsanspré-requis autresacteursde leur territoire

V Connaitreles freins et les leviers de la mise en
ceu v d ‘e projet alimentairerelocalisé

II_IE Contenu

V Introduction a | ' ad ’'dwguiz sur les circuits q@ Suivi et évaluation
courtset le mondeagricole

V Exercicecollectif pour appréhenderle paysage Vv Feuilledeprésence
agricoleet lesacteursde | ' al i mdensbna t i \b RQuestionsoralesou écrites(QCM)
territoire V Ateliers

V Evaluer ses besoinsd’ appr ovi sde o n VeFormulairedd ' é v a ldelafdrnnaton
maniéreprécise

% Tarifs

Y journée : 450 € HT (hors frais de déplacement/
Accueildansune salledédiéealaformation hébergemende| intervenant.e

Apartird * woutil de cartographiedynamiqueet
interactif, cet atelier a pour vocationde poserles
bases méthodologiques pour construire et
identifier le réseau « alimentaire » de son
territoire

V Présentationde modélesexistantsd * or gani s w oviodalités d’acces
autourdela questionalimentaire

% Méthodes pédagogiques

Vv
v 1 journée: 800 € HT (hors frais de déplacement/
hébergementel iritervenant-§

V Démonstratioret ateliersparticipatifs Voussouhaitezorganiserune sessiorde formation ?
V Accésa un espacepersonnelde formation en Contacteznous: formation@organeaom
ligne
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Formation en
partenariat avec

hEVWY
4 N

Connaitre les freins et les leviers a la mise en ceuvre d’un projet alimentaire
relocalisé sur son territoire.

@ 0,5 jour Formation présentielle — Intra. = 5 a 15 personnes
soit3h30  Formation distancielle — Intra. — 5 a 8 personnes

2R public @ obiectits

Chargé-ale projets, €lu-g gestionnaireyesponsable A |l ' i sles cete formation, les participant-e-s
desachats responsablale service serontcapables

V D’ i niune edémarche pour améliorer
@ Pré-requis | > appr oviesniesanratiencodective

) _ _ _ _ V Decommuniquersurlesaméliorationséalisées
Cadreréglementairede la loi EGAlimet avoir une

visionclairede!l ' o r g aagiicsleettaiimentaire
de sonterritoire

III! Contenu
V Feuillede présence

v LE,}S freins —au projet d approvi st 0\/1ﬁugs[ﬁ]o%ﬁr&lesouécrites(QCM)
pérennede larestaurationcollective V Ateliers

V Connaitreesleviersa utiliser pour promouvoirla , . L
montéeengammedel " appr ovi si on n'% ﬁ%nwlfilresj € v a |delzidrmation
V Clarifier les étapes de mise en ceu v rdé un
partenariat local d’' approvi semponnement

restaurationcollective .
olle L , % Tarifs
V La communication et la valorisation d ' un

(097 Suivi et évaluation

partenariatlocal
V Misesen situation de communicationet jeux de Y2journée : 450 € HT (hors frais de déplacement/
roles hébergemende | iritervenant-¢
1 journée: 800 € HT (hors frais de déplacement/
% Méthodes pédagogiques hébergemente | irtervenant-¢
V Accueildansune salledédiéea laformation
V Documentssupportsde formation projetés Q
V Apportsthéoriquespour enrichir la réflexiondes m;k] Modalités d’accés
participants
V Etapesde miseenceu v d e projet alimentaire Voussouhaitezorganisemne sessiorde formation?
relocalisé Contactemous: formation@organeaom
V Miseen situation,ateliersparticipatifs,quiz
V Accésa un espacepersonnelde formation en

ligne
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Adopter une stratégie de communication adaptée pour valoriser et I

Formation en
partenariat avec

hAEVY

communiquer aupres des équipes et du grand public sur les engagements
pris concernant I'approvisionnement (proximité, qualité, etc.)

@ 0,5 jour
soit 3h30
é}%& Public

Personneld ’ e n ¢ a d persommel de, service,
chargé-ede projets, personnel de cuisine, élu-e

gestionnaire, personnelpédagogique responsable
desachats responsablale service

@ Pré-requis

Ce module est accessible sgmé-requis

II_IE Contenu

V Tour de table et présentationdes outils et des
leviersde communicatiordéjaen place

V Quiz sur le vocabulairede | ’
circuitscourts

V Retour collectif sur les définitions et
appropriation des nuances de vocabulaire a
apporter

V Critique constructive des supports de
communicatiormisen placepar lesparticipants

V A partir des éléments théoriques, rédiger un
manifeste sur les engagementsmis en place
concernant ’

V ldentifier les supports et les canaux de
communication pertinents pour valoriser son
engagement

% Méthodes pédagogiques

V Accueildansune salledédiéea laformation

V Documentssupportsde formation projetés

V Apportsthéoriquespour enrichir la réflexiondes
participants

V Miseen situation,ateliersparticipatifs,quiz

V Accésa un espacepersonnelde formation en
ligne

OrgaNeo

Formation présentielle -
Formation distancielle —

al i memt at

Intra. — 5 a 15 personnes
Intra. — 5 a 8 personnes

@ Objectifs

V Appréhenderlesnuancesde vocabulaireutilisées
dans les circuits courts : circuit alimentaire de
proximité, systeme alimentaire durable, vente
directe,intermédiaire,etc.

V Clarifierson engagementet se positionnerdans
lechampdel ' al i méurabtleat i o n

V Identifier]l ' é ¢ o sdy sedtediralimentairesur
sonterritoire et lesréseauxassociés

V Présentation des différents médias de
communication (site, presse, réseaux sociaux,
etc.)

V .Choisirsonanglede communicatioret construire
'ufeStratégieefficace

[y@7 Suivi et évaluation

V Feuillede présence

V Questionsralesou écrites(QCM)
V Ateliers

V Formulairesd ’

% Tarifs

Y journée : 450 € HT (hors frais de déplacement/
hébergementdel irtervenant-g

1 journée : 800 € HT (hors frais de déplacement/
hébergementde | iritervenant-¢

é v a |delafdrmation

approvisionnement

m'i] Modalités d’accés

Voussouhaitezrganisemune sessiorde formation ?
Contacteznous: formation@organeaom
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Accessibilité

Nosformations ne sont pas adaptéesaux personnesmalentendanteset malvoyantesLesited” ac c u e
desformationsest fonction du choixdu client, pour les personnesavecun handicapphysiquenousvous
invitonsa nouscontacterlorsde la planificationde la formation.

®| &R

Contact

formation@organeo.com
09 72 01 00 05
WWW.0rganeo.com

¥ m

OrgaNeo, SAS au-weva@gdarne@adom acbrtact@8BrdaBed.col
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