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Présentation

Notre équipe de formateur·rice·s

OrgaNeoaccompagnedepuis2012 les établissementsde restaurationcollectivedans la lutte

contre le gaspillagealimentaireet la préventiondesbiodéchets. Fortsde cette expérience,nous

vousproposonsun parcoursde formationcompletqui vousoffrira :

ÅUn ensembled’outilset de bonnes pratiques pour diminuer efficacement le gaspillage

alimentairedansvosétablissementsde restaurationcollective;

ÅDes supports et des méthodes pour animer des formations et des ateliers auprès des

convives.

Vous pourrez lutter activement contre le gaspillagealimentaire et vous inscrire dans une

logiqued’alimentationà faibleimpactenvironnemental.

Nicolas MORTAS
Ingénieur agronome - Co-fondateur d’OrgaNeo
Ingénieuragronomeet statisticiendiplôméd’AgrocampusRennesen2015,j’ai
commencé ma carrière professionnelleau sein d’unesociété de service
informatique. Mon engagementassociatif autour du cycle du vivant m’a
amenéà fonderOrgaNeoen2012avecmesassociés.

Franck LAUER
Maître Composteur - Consultant en lutte contre le gaspillage
alimentaire
Je pilote les missionscompostagede proximité et lutte contre le gaspillage
alimentaireen GrandEst. Jedispensedesformationsà la gestionde proximité
desbiodéchetssur les cursusGuideComposteuret Référentde site selonle
référentielADEMEP-Gprox.

Sophie REMY
Diététicienne nutritionniste - Consultante en lutte contre le gaspillage
alimentaire
Diététicienne de formation, j’accompagneles établissementsdans la lutte
contre le gaspillagealimentaire et j’assurele suivi de site de compostage.
Forméeà la dispensede formationsen présentielet en e-learning,j’interviens
sur les thématiquesde la lutte contre le gaspillagealimentaire, les menus
végétariensetl’alimentationdurable.

Marion LECERF
Responsable formation - Consultante en lutte contre le gaspillage
alimentaire
J’assurela gestion administrative des formations, je vous oriente dans la
constructiond’unparcoursde formationadaptéà vosbesoins. Jedispensedes
formationset conférencessurla lutte contrele gaspillagealimentaire.
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Nos partenaires

Notre ambition est de créer, soutenir et développer des projets de production, de

transformation et de distribution alimentairesdurables et de proximité. Convaincuspar la

nécessitéd’accélérerla transition agroécologiquepour une alimentation plus durable, nous

accompagnonsdesporteurs de projets ou descollectifsdansla créationet le développement

de projets alimentairesde proximité. Notre collectif intervient auprèsd’acteursde cultureset

d’horizonsdifférents,en apportant toujours une visionoriginale,un soutien indéfectibleà une

agricultureéquitableet durable,sansoublier au final lesoutils pour valoriserl’engagementdes

acteurs!

Le collectif DIX Autrement

Une équipe d’expert·e·s des projets alimentaires durables à votre service

François DEVILLIERS
Entrepreneur des circuits alimentaires de proximité - Membre du collectif DIX
Ingénieuragro-alimentairede formation, Françoisa rapidementchoiside travaillerau

service des agriculteurs et des artisans. Depuis une dizained’annéeil œuvreà

développerles circuitsde proximité dansdifférents contextes: accompagnementde

projet, startup,institution,etc.

Mathilde BAILLEHACHE
Entrepreneuse des circuits alimentaires de proximité - Membre du collectif 
DIX
Diplômée d’écolede commerce, Mathilde est avant tout une experte de la

communicationlocale. Depuis4 ans,elle accompagneexclusivementdes acteursde

l’alimentationdurablesurlesproblématiquesdemarketinglocal.

Pierre-Alain MORY
Entrepreneur des circuits alimentaires de proximité – Membre du collectif DIX
Pierre-Alaina fait sesarmesavecla miseen placede partenariatsde filièresagricoles
pour la grandedistribution. Il a ensuiteété DirecteurdesOpérationsFranceà la Ruche
qui dit Oui ! Pierre-Alainestaujourd’huiexpert en innovation,stratégieet économie
de projetsalimentairesdurables.
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Objectifs de nos formations

Méthodes pédagogiques

ÅCréerun momentd’échangespour le partagedesbonnespratiqueset desdiscussionssur les
outilsproposés

ÅS’approprierun ensembledebonnespratiquesà déployerensuitedanslesétablissements
ÅSensibiliserlesconvivesauxactionsengagées,valoriserlestravauxmenésparchacun
ÅRenforcerlesliensentre leséquipes
ÅS’engagerdans une démarche environnementale qui permet de faire des économies

directementréaffectéesà la qualitédesapprovisionnements,au matérielde préparation,au

confort pour la prisedesrepas

Nousprivilégionsles méthodesactivesafin de permettre aux stagiairesd’expérimentereux-
mêmes les choses à apprendre,qu’ils’agissede savoirs, savoir-faire ou savoir-être. Ces
méthodesreposent sur le principe que les stagiairessont motivés et retiennent bien mieux
quelque chosequ’ilsdécouvrent, pratiquent et valident eux-mêmes. Dans ce cadre nous
sommesamenésà utiliser différents outils tels que des jeux, jeux de rôle, brainstorming,
exercicespratiques seul ou en petits groupesafin de rendre les stagiairesactifs. Lors des
sessionsde formation nous cherchons à favoriser les échangesde pratiques entre les
participant·e·s.

Adaptation au distanciel

Certains de nos modules sont réalisablesen distanciel, le planning et la répartition des
séquencesserontalorsdéterminésenconcertationavecvous.

Lesmodulesde formation à distancealternerontdesséquencessynchronesd’uneduréevariant
de 1h à 2h30 (communicationet échangesdirects sous forme de classevirtuelle) et des
séquencesasynchrones(communicationet échangesen temps différés à l’aided’activités
proposéessurun extranetpersonnalisé).

Pour suivre les modulesà distancedansde bonnesconditions,les participantsdevront être
équipésdu matériel nécessairepour se connecteret échangeravecle groupe(micro, caméra)
et d’uneconnexion ne bloquant pas l’accèsà l’outilde classevirtuelle utilisé lors de la
formation.
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9/10
C’estla note moyenneattribuée par nos stagiairesen 2020à nos sessionsde
formationàl’alimentationdurableet à la lutte contrele gaspillagealimentaire.

Nos stagiaires en parlent

Nos formations en images

« Trèsintéressant. Bonnecombinaisonentre lestempsde travail, les jeux/ activitésen collectif
et lestempsthéoriques. » Pascale G.

« Contenuconstruit,intéressantet dynamique. Grandemaîtrisedu sujet. » Véronique C.

« Bonaccueil,beaucoupŘΩƛŘŞŜǎ. Découverteintéressantedenouvellespratiquesanti-gaspi. Effet
stimulant pour une mise en pratique en établissement. Bons échangesavec la formatrice.
Merci. » Jean M.

« Excellenteformation. A reproduire. » Axel H.

« Formationtrèsdynamique,intéressante,qui ouvredeshorizons. Bonséchanges. » Marie M.
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Rappels sur le contexte réglementaire

En2016, la Franceest le premier paysau mondeà adopterune législationcontre le gaspillage
alimentaire. Depuis,lesmesuresne cessentd’évolueret le rôle de la restaurationcollectiveest
importantdansla lutte contrele gaspillagealimentaire. Retoursur lesprincipalesmesures:

Å Loi du 17 août 2015 relative à la transition énergétique pour la croissance verte

Avantmêmel’adoptionde la loi relative à la lutte contre le gaspillagealimentaire,la loi du 17
août 2015 instaure l’obligation pour les services de restauration collective publics de mettre
en place une démarche de lutte contre le gaspillage alimentaire au 1er septembre 2016.

Å Loi du 11 février 2016 relative à la lutte contre le gaspillage alimentaire

Une hiérarchisation des actions de lutte contre le gaspillagealimentaire est instaurée.
Désormaisla prévention sera le premier élément pour lutter contre le gaspillagealimentaire,
suivi del’utilisationdes invenduspropresà la consommationhumainesen passantpar le don
ou la transformation,la valorisationdestinéeàl’alimentationanimaleet enfin le compostage
ou la valorisation énergétique.

Å Loi du 30 octobre 2018 dite loi EGALim

Cette loi renforce les mesuresde lutte contre le gaspillagealimentaire pour la restauration
commercialemaisaussipourl’ensembledesacteursde la restaurationcollective,publiqueet
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 pourdiminuerle gaspillagealimentaire.

L’obligationde don de denrées alimentaires invenduesconcerne désormaiségalement les
opérateursde la restaurationcollectivedont le nombrede repaspréparésest supérieurà 3000
repaspar jour.

La loi introduit également le serviced’aumoins un repas végétarien par semainedans la
restaurationcollectivescolaireainsiquedesobligationsauniveaudel’approvisionnement.

Å Loi du 10 février 2020 relative à la lutte contre le gaspillage alimentaire et à l’économie
circulaire

Ladéfinition du gaspillagealimentaireest inscritedansla loi : « Toute nourriture destinée à la

consommation humaine qui, à une étape de la chaîne alimentaire, est perdue, jetée ou

dégradée constitue le gaspillage alimentaire ».L’objectifpour la restaurationcollectiveest de
réduirede50%songaspillagealimentaired’ici2025par rapportauxchiffresde2015.
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Nous conseillons
ce module pour →
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Pré-requis pour votre parcours de formation

Introduction

Modules pour construire votre parcours de formation

Gaspillage alimentaire : contexte, 
impacts, enjeux

Découverte de la restauration 
collective

Le rôle de l’équipe éducative et 
de restauration

Sensibiliser les convives

Manger avec les 5 sens

Réaliser un diagnostic quantitatif

Bonnes pratiques et leviers 
d’actions

Accompagner le changement

Ajuster les grammages

Adapter ses menus

Menus végétariens

Adapter son cahier des charges

Le don

Initiation à la gestion des 
biodéchets

Modules avec notre partenaire Dix Autrement

Loi EGAlim et approvisionnement 
local

L’alimentation sur son territoire : 
connaître ses atouts

Construire un projet 
d’approvisionnement local

Communiquer et valoriser ma 
démarche

Réduire le gaspillage alimentaire en restauration collective
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Formation présentielle – Intra. – 5 à 15 personnes 
Formation distancielle – Intra. – 5 à 8 personnes

Objectifs

Pré-requis

Suivi et évaluation

Cette formation est accessible sans pré-requis

V Feuilledeprésence

VQuestionsoralesou écrites

V Ateliers

V Formulairesd’évaluationde la formation

Introduction
Lien entre gaspillage alimentaire et alimentation durable

Public

0,5 jour
soit 3h30

V Accueildansunesalledédiéeà la formation

V Documentssupportsde formationprojetés

V Exposésthéoriques

V Atelierspratiques

VMise à disposition en ligne des documents
supportssuiteà la formation

V Accèsà un espacepersonnel de formation en
ligne

Méthodes pédagogiques

Apporter une information générale sur les enjeux de l’alimentation durable et le rôle de la
restauration collective et faire le lien avec les démarches de lutte contre le gaspillage
alimentaire.

Personneld’encadrement,personnel de service,
chargé·ede projets, personnel de cuisine, élu·e,
gestionnaire, personnel de santé, personnel
pédagogique,responsabledes achats,responsable
de service

V Définirl’alimentationdurable(définition FAO)et
citer sesenjeux

V Identifier l’évolutiondes recommandations
nutritionnelleset du PNNS(priseen compte des
enjeuxenvironnementaux)

V Décrire les mesures de la loi EGAlim en
restaurationcollective

V Souligner le rôle de la restauration collective
comme acteur clé de la politique nationale
relativeàl’alimentationdurable

Enalternantdesactivitésparticipativesde groupeet
des apports théoriques, les stagiaires prennent
connaissancedes enjeux de l’alimentationdurable
(environnementaux, nutritionnels, etc.). Ils
découvrent commentl’articulationdes différentes
mesuresde la loi EGAlimpermet à la restauration
collective de devenir un acteur central du PNAN
(PlanNationaldel’alimentationet de la Nutrition).

Contenu

Tarifs

Modalités d’accès

½ journée : 450€HT(hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

1 journée : 800€HT (hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

Voussouhaitezorganiserunesessionde formation?
Contactez-nous: formation@organeo.com

mailto:formation@organeo.com
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Formation présentielle – Intra. – 5 à 15 personnes 
Formation distancielle – Intra. – 5 à 8 personnes

Objectifs

Pré-requis

Suivi et évaluation
Cette formation est accessible sans pré-requis

V Feuilledeprésence

VQuestionsoralesou écrites

V Ateliers

V Formulairesd’évaluationde la formation

Gaspillage alimentaire : contexte, impacts, enjeux

Public

0,5 jour
soit 3h30

V Accueildansunesalledédiéeà la formation

V Documentssupportsde formationprojetés

V Exposésthéoriques

V Atelierspratiques

VMise à disposition en ligne des documents
supportssuiteà la formation

V Accèsà un espacepersonnel de formation en
ligne

Méthodes pédagogiques

Contenu

Tarifs

Modalités d’accès

½ journée : 450€HT(hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

1 journée : 800€HT (hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

Voussouhaitezorganiserunesessionde formation?
Contactez-nous: formation@organeo.com

Permettre aux stagiaires de prendre conscience du gaspillage alimentaire, de comprendre sa
complexité, ses causes et ses impacts.

Personneld’encadrement,personnel de service,
chargé·ede projets, personnel de cuisine, élu·e,
gestionnaire, personnel de santé, personnel
pédagogique,responsabledes achats,responsable
de service

V Définirle gaspillagealimentaire

V Nommer les causesdu gaspillagealimentaire
tout au longde la chaînealimentaire

V Définir le cadre législatif de la lutte contre le
gaspillagealimentaire

V Expliquer les enjeux liés à la lutte contre le
gaspillagealimentaire

Enalternantdesactivitésparticipativesde groupeet
des apports théoriques, les stagiaires prennent
connaissancedes impactsdu gaspillagealimentaire
et desenjeuxqui y sontliés.

mailto:formation@organeo.com
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Formation présentielle – Intra. – 5 à 15 personnes 
Formation distancielle – Intra. – 5 à 8 personnes

Objectifs

Pré-requis

Suivi et évaluation

Cette formation est accessible sans pré-requis

V Feuilledeprésence

VQuestionsoralesou écrites

V Ateliers

V Formulairesd’évaluationde la formation

Découverte de la restauration collective

Public

0,5 jour
soit 3h30

V Accueildansunesalledédiéeà la formation

V Documentssupportsde formationprojetés

V Exposésthéoriques

V Atelierspratiques

VMise à disposition en ligne des documents
supportssuiteà la formation

V Accèsà un espacepersonnel de formation en
ligne

Méthodes pédagogiques

Contenu

Tarifs

Modalités d’accès

½ journée : 450€HT(hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

1 journée : 800€HT (hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

Voussouhaitezorganiserunesessionde formation?
Contactez-nous: formation@organeo.com

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.

Chargé·ede projets, élu·e, personnel de santé,
personnelpédagogique,responsabledeservice

V Identifier l’organisationde la restauration
collective,sonévolutionet sonpoidsenFrance

V Identifier les étapesde la chaînede production
d’unrepaset sesacteurset outils

V Repérer les principales règles relatives à
l’hygièneet l’équilibrenutritionnel en vigueur
en restaurationcollective

V Modifier la représentationdes stagiairesvis-à-
visdecesecteurenévolutionconstante

Enalternantdesactivitésparticipativesde groupeet
desapportsthéoriques,les stagiairesdécouvrentla
restauration collective, son fonctionnement,
l’évolutionde sesmissionset les principalesrègles
quis’yappliquent(hygiène,équilibrenutritionnel).

mailto:formation@organeo.com
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Formation présentielle – Intra. – 5 à 15 personnes 

Objectifs

Pré-requis

Suivi et évaluation

Avoir suivi le module : Introduction

V Feuilledeprésence

VQuestionsoralesou écrites

V Ateliers

V Formulairesd’évaluationde la formation

Le rôle de l’équipe éducative et de restauration

Public

0,5 jour
soit 3h30

V Accueildansunesalledédiéeà la formation

V Documentssupportsde formationprojetés

V Exposésthéoriques

V Atelierspratiques

VMise à disposition en ligne des documents
supportssuiteà la formation

V Accèsà un espacepersonnel de formation en
ligne

Méthodes pédagogiques

Contenu

Tarifs

Modalités d’accès

½ journée : 450€HT(hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

1 journée : 800€HT (hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

Voussouhaitezorganiserunesessionde formation?
Contactez-nous: 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.

Personneld’encadrement,personnel de service,
chargé·e de projets, personnel pédagogique,
responsabledeservice

V Repérerles situationsgénératricesde gaspillage
alimentaireen restaurationcollectiveaccueillant
desenfants

V Réfléchirà la posture, au style éducatif et aux
bonnes pratiques à adopter par l’équipe
éducative et de restauration pour limiter le
gaspillagealimentaire

V Elaborerengroupeun guidede bonnespratiques
pour réduirele gaspillagealimentaire

La formation s’ouvresur un jeu dans lequel les
stagiaires imaginent des solutions permettant de
limiter le gaspillage alimentaire dans plusieurs
situations décrites. Ens’appuyantsur les solutions
proposées,les stagiairesréfléchissentensuite aux
bonnespratiques à adopter par les conviveset le
personnelencadrantet co-construisentun guidedes
bonnespratiquespour réduire le gaspillagedont ils
pourrontensuitesesaisiràl’issuede la formation.

mailto:formation@organeo.com
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Formation présentielle – Intra. – 5 à 15 personnes 
Formation distancielle – Intra. – 5 à 8 personnes

Objectifs

Pré-requis

Suivi et évaluation

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

V Feuilledeprésence

VQuestionsoralesou écrites

V Ateliers

V Formulairesd’évaluationde la formation

Sensibiliser les convives

Public

0,5 jour
soit 3h30

V Accueildansunesalledédiéeà la formation

V Documentssupportsde formationprojetés

V Exposésthéoriques

V Atelierspratiques

VMise à disposition en ligne des documents
supportssuiteà la formation

V Accèsà un espacepersonnel de formation en
ligne

Méthodes pédagogiques

Contenu

Tarifs

Modalités d’accès

½ journée : 450€HT(hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

1 journée : 800€HT (hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

Voussouhaitezorganiserunesessionde formation?
Contactez-nous: formation@organeo.com

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.

Personneld’encadrement,personnel de service,
chargé·e de projets, personnel de cuisine,
personnel de santé, personnel pédagogique,
responsabledeservice

A travers plusieurs activités et ateliers (photo-
expression,brainstorming,découvertede mallettes
pédagogiques,blasonde projet), les stagiairesvont
découvrir plusieurs techniques mobilisables pour
sensibiliserun publicet définir quelssont lescritères
qui permettent de choisirun outil de sensibilisation.
Un diaporamapermet de complétercesatelierspar
desapportsthéoriques.

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

V Découvrirou expérimenteraumoins5 outils

V Choisirdes outils à déployer dans un projet de
lutte contre le gaspillagealimentaireen fonction
desobjectifsvisés

mailto:formation@organeo.com
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Formation présentielle – Intra. – 5 à 15 personnes 
Formation distancielle – Intra. – 5 à 8 personnes

Objectifs

Pré-requis

Suivi et évaluation

Avoir suivi le module : Introduction

V Feuilledeprésence

VQuestionsoralesou écrites

V Ateliers

V Formulairesd’évaluationde la formation

Manger avec les 5 sens

Public

0,5 jour
soit 3h30

V Accueildansunesalledédiéeà la formation

V Documentssupportsde formationprojetés

V Exposésthéoriques

V Ateliersde dégustation

VMise à disposition en ligne des documents
supportssuiteà la formation

V Accèsà un espacepersonnel de formation en
ligne

Méthodes pédagogiques

Contenu

Tarifs

Modalités d’accès

½ journée : 450€HT(hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

1 journée : 800€HT (hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

Voussouhaitezorganiserunesessionde formation?
Contactez-nous: formation@organeo.com

Apporter aux stagiaires des connaissances sur le rôle des 5 sens pendant le repas et leur
fonctionnement, leur donner des outils pour mettre en place des ateliers du goût autour des
5 sens.

Personneld’encadrement,personnel de service,
chargé·ede projets,personnelde cuisine,personnel
de santé, personnel pédagogique,responsablede
service

V Identifier le rôle et le fonctionnementdes5 sens
qui interviennentlorsd’unedégustation

V Décrire quelquesateliers du goût expérimentés
pendantla séance

V Elaborer un programmed’atelierspermettant
aux participantsd’observerle rôle des 5 sens
dansla dégustation

Dansun premier temps,lesstagiairesdécouvrentet
expérimentent le rôle des 5 sens à travers des
ateliers de dégustation puis un apport théorique
vient compléter ces expériences. Lesstagiairesco-
construisentensuiteun programmede dégustation
à destinationdes convivessur le thème « Un jour,
un sens».

mailto:formation@organeo.com
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Formation présentielle – Intra. – 5 à 15 personnes 
Formation distancielle – Intra. – 5 à 8 personnes

Objectifs

Pré-requis

Suivi et évaluation

Avoir suivi le module : Introduction

V Feuilledeprésence

VQuestionsoralesou écrites

V Ateliers

V Formulairesd’évaluationde la formation

Réaliser un diagnostic quantitatif

Public

0,5 jour
soit 3h30

V Accueildansunesalledédiéeà la formation

V Documentssupportsde formationprojetés

V Exposésthéoriques

V Atelierspratiques

VMise à disposition en ligne des documents
supportssuiteà la formation

V Accèsà un espacepersonnel de formation en
ligne

Méthodes pédagogiques

Contenu

Tarifs

Modalités d’accès

½ journée : 450€HT(hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

1 journée : 800€HT (hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

Voussouhaitezorganiserunesessionde formation?
Contactez-nous: formation@organeo.com

Rendre les stagiaires autonomes dans la réalisation d’un diagnostic quantitatif du gaspillage
alimentaire en restauration collective.

Personneld’encadrement,personnel de service,
chargé·e de projets, personnel de cuisine,
gestionnaire, personnel de santé, personnel
pédagogique,responsabledeservice

V Définir le contextede la lutte contre le gaspillage
alimentaireenFrance

V Expliquer les objectifs du diagnosticquantitatif
du gaspillagealimentaire

V Lister les différentes étapes du diagnostic
quantitatif

V Adapter les modalitésde peséesauxcontraintes
présentessur le site

V Distinguer les principaux indicateurs et les
interpréter selondesrepèresnationauxet locaux

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

mailto:formation@organeo.com


OrgaNeoSAS - RCS Metz TI 539 894 89915

Formation présentielle – Intra. – 5 à 15 personnes 
Formation distancielle – Intra. – 5 à 8 personnes

Objectifs

Pré-requis

Suivi et évaluation

Avoir suivi le module : Introduction

V Feuilledeprésence

VQuestionsoralesou écrites

V Ateliers

V Formulairesd’évaluationde la formation

Bonnes pratiques et leviers d’actions

Public

1 jour
soit 7h

V Accueildansunesalledédiéeà la formation

V Documentssupportsde formationprojetés

V Exposésthéoriques,vidéos,ateliers

V Possibilitéd’associerla formation à un accèsà
OrgaNeoWorkflow (sur abonnement),dans ce
casune démonstrationseraeffectuée lors de la
formation,sinonvisited’unsiteexemplaire

VMise à disposition en ligne des documents
supportssuiteà la formation

V Accèsà un espacepersonnel de formation en
ligne

Méthodes pédagogiques

Contenu

Tarifs

Modalités d’accès

½ journée : 450€HT(hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

1 journée : 800€HT (hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

Voussouhaitezorganiserunesessionde formation?
Contactez-nous: formation@organeo.com

Donner les moyens aux stagiaires de repérer les bonnes pratiques et les leviers pour réduire
le gaspillage alimentaire en restauration collective à toutes les étapes de la chaîne.

Personneld’encadrement,personnel de service,
chargé·e de projets, personnel de cuisine,
gestionnaire, personnel de santé, personnel
pédagogique,responsabledeservice

En travaillant à partir de 8 axesd’analysede la
restauration(méthodologieOrgaNeo),les stagiaires
partagent leurs expérienceset connaissancespour
lister les bonnespratiquespermettant de limiter le
gaspillagealimentaire à toutes les étapes de la
chaîne alimentaire d’unecuisine collective. Les
apports des stagiaires sont complétés par des
exemples de cas, des vidéos, des activités de
groupe.

V Identifier les axes d’analyseglobale du
fonctionnementde la restaurationpermettantde
repérer les bonnes pratiques pour réduire le
gaspillagealimentaire

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

VMesurerl’impactde certaines pratiques sur le
poidset surle coûtdu gaspillagealimentaire

https://www.organeo.com/accompagnement/workflow/
mailto:formation@organeo.com
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Formation présentielle – Intra. – 5 à 15 personnes 
Formation distancielle – Intra. – 5 à 8 personnes

Objectifs

Pré-requis

Suivi et évaluation

V Feuilledeprésence

VQuestionsoralesou écrites

V Ateliers

V Formulairesd’évaluationde la formation

Accompagner le changement

Public

1 jour
soit 7h

V Accueildansunesalledédiéeà la formation

V Documentssupportsde formationprojetés

V Exposésthéoriques

V Atelierspratiques

V Jeuderôle

VMise à disposition en ligne des documents
supportssuiteà la formation

V Accèsà un espacepersonnel de formation en
ligne

Méthodes pédagogiques

Contenu

Tarifs

Modalités d’accès

½ journée : 450€HT(hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

1 journée : 800€HT (hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

Voussouhaitezorganiserunesessionde formation?
Contactez-nous: formation@organeo.com

Préparer les stagiaires à 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 l’équipe projet vers le changement.

Personneld’encadrement,personnel de service,
chargé·e de projets, personnel de cuisine,
gestionnaire, personnel de santé, personnel
pédagogique,responsabledeservice

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

V Repérerles étapes permettant d’accompagner
un établissementdansun projet de lutte contre
le gaspillagealimentaire

V Se préparer à répondre aux principales
objectionsémisespar les membresdel’équipe
projet (co-construction d’unargumentaire,
entraînementàl’oral)

En alternant des activitésparticipativesde groupe,
des apports théoriques et avec un jeu de rôle, la
formatrice prépare les stagiaires à déployer un
projet de lutte contre le gaspillagealimentaireet à
établir un plan d’actionsen dépassant les
résistancesqu’ilspourraientrencontrer.

Avoir suivi les modules : Introduction / Contexte,
impacts, enjeux / Diagnosticquantitatif / Bonnes
pratiqueset leviersd’actions

mailto:formation@organeo.com
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Formation présentielle – Intra. – 5 à 15 personnes 
Formation distancielle – Intra. – 5 à 8 personnes

Objectifs

Pré-requis

Suivi et évaluation

Avoir suivi le module : Introduction

V Feuilledeprésence

VQuestionsoralesou écrites

V Ateliers

V Formulairesd’évaluationde la formation

Ajuster les grammages

Public

0,5 jour
soit 3h30

V Accueildansunesalledédiéeà la formation

V Documentssupportsde formationprojetés

V Exposésthéoriques

V Atelierspratiques

VMise à disposition en ligne des documents
supportssuiteà la formation

V Accèsà un espacepersonnel de formation en
ligne

Méthodes pédagogiques

Contenu

Tarifs

Modalités d’accès

½ journée : 450€HT(hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

1 journée : 800€HT (hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

Voussouhaitezorganiserunesessionde formation?
Contactez-nous: formation@organeo.com

Permettre aux stagiaires d’ajuster les grammages produits, livrés ou servis sur les restaurants
collectifs pour lutter contre le gaspillage alimentaire.

Personneld’encadrement,personnel de service,
chargé·e de projets, personnel de cuisine,
gestionnaire, personnelde santé, responsabledes
achats,responsablede service

V Adapter les portions serviesaux convivesselon
leur âge,leur faim et leursbesoins

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

VMesurerl’impactde certaines pratiques sur le
risque de surproduction (respect strict des
grammages GEM-RCN, non distinction des
différentes catégories de convives lors de la
production,etc.)

A partir del’atelier« Servirun plateau repas» les
stagiaires prennent conscience de l’importance
d’ajusterau mieux les grammagesdes portions
préparées et servies. Accompagnés dans leur
réflexion, ils proposent des pistes permettant de
limiter lespratiquesengendrantde la surproduction
et de servir desportions adaptéesaux besoinset à
la faim desconvives.

mailto:formation@organeo.com
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Formation présentielle – Intra. – 5 à 15 personnes 
Formation distancielle – Intra. – 5 à 8 personnes

Objectifs

Pré-requis

Suivi et évaluation
Avoir suivi le module : Introduction

V Feuilledeprésence

VQuestionsoralesou écrites

V Ateliers

V Formulairesd’évaluationde la formation

Adapter ses menus

Public

0,5 jour
soit 3h30

V Accueildansunesalledédiéeà la formation

V Documentssupportsde formationprojetés

V Exposésthéoriques

V Atelierspratiques

VMise à disposition en ligne des documents
supportssuiteà la formation

V Accèsà un espacepersonnel de formation en
ligne

Méthodes pédagogiques

Contenu

Tarifs

Modalités d’accès

½ journée : 450€HT(hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

1 journée : 800€HT (hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

Voussouhaitezorganiserunesessionde formation?
Contactez-nous: formation@organeo.com

Donner aux stagiaires les clés pour proposer des menus durables, c’est-à-dire qui limitent le
gaspillage alimentaire, favorisent les protéines végétales et intègrent des produits bios,
locaux et de qualité tout en maîtrisant le budget denrées.

Chargé·e de projets, personnel de cuisine,
gestionnaire,personnelde santé, responsabledes
achats,responsablede service

V Adapter un menu pour limiter les risques de
gaspillagealimentaire

V Construireun menu durable tout en maîtrisant
sonbudgetetl’équilibrealimentaire

Cemodules’organiseautour de 2 activitésréalisées
en sous-groupes et qui vont permettre aux
stagiairesde partagerleursexpériences,de réfléchir
ensembleauxsolutionspossiblespour proposerdes
menus limitant le gaspillage alimentaire et de
construire un menu durable à l’aided’outils(plan
alimentaireet fichestechniquesdesplats).

mailto:formation@organeo.com
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Formation présentielle – Intra. – 5 à 15 personnes 
Formation distancielle – Intra. – 5 à 8 personnes

Objectifs

Pré-requis

Suivi et évaluation

Avoir suivi le module : Introduction

V Feuilledeprésence

VQuestionsoralesou écrites,ateliers

V Formulairesd’évaluationde la formation

Menus végétariens

Public

1 jour
soit 7h

V Accueildansunesalledédiéeà la formation

V Documentssupportsde formationprojetés

V Exposésthéoriques

V Atelierspratiqueset dégustations

VMise à disposition en ligne des documents
supportssuiteà la formation

V Accèsà un espacepersonnel de formation en
ligne

Méthodes pédagogiques

Contenu

Tarifs

Modalités d’accès

½ journée : 450€HT(hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

1 journée : 800€HT (hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

Voussouhaitezorganiserunesessionde formation?
Contactez-nous: formation@organeo.com

Personneld’encadrement,personnel de service,
chargé·ede projets, personnel de cuisine, élu·e,
gestionnaire, personnel de santé, personnel
pédagogique,responsabledes achats,responsable
de service

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

V Définirle repasvégétarienselonla loi EGAlim

V Dépasserles freinsà la miseen placed’unrepas
végétarienenrestaurationcollective

V Composerun menu végétariende bonnequalité
nutritionnelle

V Lister les ingrédientsà valoriseret des recettes
associées

V Composerun menu à partir de sa composante
végétale

V Repérer les leviers permettant de limiter le
gaspillagealimentaire

V Communiquerauprèsdesconvivessur lesatouts
de cesrepas

V Préparer un plan d’introductiondes protéines
végétalesenrestaurationcollective

Donner les clés aux stagiaires pour faciliter l’introduction des repas végétariens en
restauration collective. Pourquoi et comment dépasser les freins à l’introduction de repas
végétariens auprès du personnel et des convives et comment introduire ces repas en
restauration collective ?

Les stagiaires sont tout d’abordsensibilisés à
l’évolutiondes représentations et de la
consommation de viande et de poisson dans le
monde. Le groupe participe ensuite à différents
ateliers participatifs permettant d’atteindreles
objectifs de la formation et prend part à une
dégustation de plats végétariens. Ils réfléchissent
ensembleaux atouts à mettre en avant auprèsdes
convives pour valoriser ces repas « comme les
autres,maisavecun petit truc en plus». Ladernière
séquence (préparation d’unplan d’introduction)
permetdemobiliserlesacquisde la journée.

mailto:formation@organeo.com
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Formation présentielle – Intra. – 5 à 15 personnes 

Objectifs

Pré-requis

Suivi et évaluation

Avoirsuivile module: Introduction
Avoir déjà rédigé, ou participé à la rédactiond’un
cahierdeschargespour la restaurationscolaire

V Feuilledeprésence

VQuestionsoralesou écrites

V Ateliers

V Formulairesd’évaluationde la formation

Adapter son cahier des charges

Public

0,5 jour
soit 3h30

V Accueildansunesalledédiéeà la formation

V Documentssupportsde formationprojetés

V Exposésthéoriques

V Etudede cas

VMise à disposition en ligne des documents
supportssuiteà la formation

V Accèsà un espacepersonnel de formation en
ligne

Méthodes pédagogiques

Contenu

Tarifs

Modalités d’accès

½ journée : 450€HT(hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

1 journée : 800€HT (hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

Voussouhaitezorganiserunesessionde formation?
Contactez-nous: formation@organeo.com

Intégrer la lutte contre le gaspillage alimentaire dans son cahier des charges pour appuyer
une dynamique de lutte contre le gaspillage alimentaire.

Chargé·ede projets,élu·e, gestionnaire,responsable
desachats,responsablede service

V Identifier les points d’uncahier des charges
susceptiblesdegénérerdu gaspillagealimentaire

V Formuler son cahier des chargesde manière à
réduire le gaspillagealimentaire en travaillant
avecle prestataire

A partird’uneétude de cas,réflexioncommunesur
les solutions permettant d’adapterson cahier des
charges pour appuyer une dynamique de lutte
contre le gaspillage alimentaire. Les apports
théoriques sont complétés par des exemples de
clausespouvantêtre ajoutéesaucahierdescharges.

mailto:formation@organeo.com
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Formation présentielle – Intra. – 5 à 15 personnes 
Formation distancielle – Intra. – 5 à 8 personnes

Objectifs

Pré-requis

Suivi et évaluation

Ce module est accessible sans pré-requis

V Feuilledeprésence

VQuestionsoralesou écrites

V Ateliers

V Formulairesd’évaluationde la formation

Le don

Public

0,5 jour
soit 3h30

V Accueildansunesalledédiéeà la formation

V Documentssupportsde formationprojetés

V Exposésthéoriques

V Atelierspratiques

VMise à disposition en ligne des documents
supportssuiteà la formation

V Accèsà un espacepersonnel de formation en
ligne

Méthodes pédagogiques

Contenu

Tarifs

Modalités d’accès

½ journée : 450€HT(hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

1 journée : 800€HT (hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

Voussouhaitezorganiserunesessionde formation?
Contactez-nous: formation@organeo.com

Connaître les étapes clés pour mettre en place le don en restauration collective.

Chargé·ede projets, personnel de cuisine, élu·e,
gestionnaire,responsablede service

V Identifier les enjeux du don alimentaire en
restaurationcollective

V Piloter lesdifférentesétapesde la miseen place
d’uneconventiondedon

VMaîtriserla réglementationen matièred’hygiène
et de responsabilité

Enalternant tempsd’exposésthéoriques,échanges
en groupe et exemples, les stagiaires prennent
connaissancede la réglementation sur le don et
découvrent les différentes étapes pour réussir la
miseenplacede sonprojet.

mailto:formation@organeo.com
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Formation présentielle – Intra. – 5 à 15 personnes 

Objectifs

Pré-requis

Suivi et évaluation

Ce module est accessible sans pré-requis

V Feuilledeprésence

VQuestionsoralesou écrites

V Ateliers

V Formulairesd’évaluationde la formation

Initiation à la gestion des biodéchets

Public

0,5 jour
soit 3h30

V Accueildansunesalledédiéeà la formation

V Documentssupportsde formationprojetés

V Exposésthéoriques

V Atelierspratiques

VMise à disposition en ligne des documents
supportssuiteà la formation

V Accèsà un espacepersonnel de formation en
ligne

Méthodes pédagogiques

Contenu

Tarifs

Modalités d’accès

½ journée : 450€HT(hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

1 journée : 800€HT (hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

Voussouhaitezorganiserunesessionde formation?
Voussouhaitezmettre enplacedu compostagedans
votre établissement?
Contactez-nous: formation@organeo.com

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.

Personneld’encadrement,personnel de service,
chargé·e de projets, personnel de cuisine,
gestionnaire, personnel de santé, personnel
pédagogique,responsabledes achats,responsable
de service

V Découvrirle cycleet lesenjeuxdu recyclagede la
matièreorganique

V Apprendreà trier sesdéchetset biodéchets

V Deveniracteursau quotidien de la gestionde la
matièreorganiqueet desdéchets

V Connaîtreles règlesde base du compostageet
savoirlesmettre enpratique

Cetteformation ne remplacepascellede référent·e
desiteau seinŘΩǳƴétablissement.

A partird’unexposéthéoriqueetd’échangesavecle
groupe,les enjeuxde la gestionet valorisationdes
biodéchets, les règles de base et les bonnes
pratiques du compostage, les spécificités du
compostage collectif et sa réglementation sont
présentés. Cesapports théoriquess’accompagnent
d’unevisite d’uneaire de compostage en
établissementen fonctionnementet une rencontre
avec ses référents. Cette visite inclut un atelier
pratiquede compostage. Lemodulesetermine avec
la présentationdes jeux numériquesGameof tri et
Compostchallenge.

mailto:formation@organeo.com
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Formation présentielle – Intra. – 5 à 15 personnes 
Formation distancielle – Intra. – 5 à 8 personnes

Objectifs

Pré-requis

Suivi et évaluation

Ce module est accessible sans pré-requis

V Feuilledeprésence

VQuestionsoralesou écrites(QCM)

V Ateliers

V Formulairesd’évaluationde la formation

Loi EGAlim et approvisionnement local

Public

0,5 jour
soit 3h30

V Accueildansunesalledédiéeà la formation

V Documentssupportsde formationprojetés

V Apportsthéoriquespour enrichir la réflexiondes
participants

V Clefsde lectured’unproduit alimentaire

VMise en situation, ateliers participatifs, quiz
interactif

V Accèsà un espacepersonnel de formation en
ligne

Méthodes pédagogiques

Contenu

Tarifs

Modalités d’accès

½ journée : 450€HT(hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

1 journée : 800€HT (hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

Voussouhaitezorganiserunesessionde formation?
Contactez-nous: formation@organeo.com

Comprendre les enjeux d’une nouvelle approche de l’alimentation dans la
restauration collective et positionner l’approvisionnement en produits
agricoles et artisanaux dans ce contexte.

Formation en 
partenariat avec 

Chargé·ede projets,élu·e, gestionnaire,responsable
desachats,responsablede service

V Comprendre les nouvelles obligations
réglementaires de la loi EGAlim concernant
l’approvisionnementdescantinesscolaires

V Distinguer les terminologies du champ de
l’approvisionnementalimentaire« local»

V Identifier les différents signes de qualité et
d’originedont lesproduits« biologiques»

V Appréhenderla notionde« produit durable»

V Formuler un cahier des charges
d’approvisionnementen conformitéavecla loi et
unevisionspécifique

V Introduction : alimentation saine, sûre et
durable,lesenjeuxde la restaurationcollective

VQuizsur lesdifférentssignesde qualité

V Analyse de la loi EGAlim et aspects
réglementairessur les cahiers des chargesde
l’approvisionnement

V Les clefs pour définir un type
d’approvisionnement: présentationdu contexte
et définition des termes de référence qui
pourront être utilisés dans les cahiers des
chargespour lesprestataires

V Présentation de projets précurseurs sur la
thématique

mailto:formation@organeo.com
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Formation présentielle – Intra. – 5 à 15 personnes 
Formation distancielle – Intra. – 5 à 8 personnes

Objectifs

Pré-requis

Suivi et évaluation

V Feuilledeprésence

VQuestionsoralesou écrites(QCM)

V Ateliers

V Formulairesd’évaluationde la formation

L’alimentation sur son territoire : 
connaître ses atouts

Public

0,5 jour
soit 3h30

V Accueildansunesalledédiéeà la formation

V A partird’unoutil de cartographiedynamiqueet
interactif, cet atelier a pour vocationde poserles
bases méthodologiques pour construire et
identifier le réseau « alimentaire » de son
territoire

V Présentationde modèlesexistantsd’organisation
autourde la questionalimentaire

V Démonstrationet ateliersparticipatifs

V Accèsà un espacepersonnel de formation en
ligne

Méthodes pédagogiques

Contenu

Tarifs

Modalités d’accès

½ journée : 450€HT(hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

1 journée : 800€HT (hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

Voussouhaitezorganiserunesessionde formation?
Contactez-nous: formation@organeo.com

Formation en 
partenariat avec 

Chargé·ede projets,élu·e, gestionnaire,responsable
desachats,responsablede service

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

Cemoduleestaccessiblesanspré-requis

V Identifier les spécificitésagricoleset logistiques
de sonterritoire

V Présenterun outil decartographiedynamique

V Lesfilières desacteursdel’alimentationsur son
territoire : identifier les potentielspartenaireset
autresacteursde leur territoire

V Connaîtreles freins et les leviers de la mise en
œuvred’unprojet alimentairerelocalisé

V Introduction à l’aided’unquiz sur les circuits
courtset le mondeagricole

V Exercicecollectif pour appréhender le paysage
agricoleet les acteursde l’alimentationde son
territoire

V Evaluer ses besoins d’approvisionnementde
manièreprécise

mailto:formation@organeo.com
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Formation présentielle – Intra. – 5 à 15 personnes 
Formation distancielle – Intra. – 5 à 8 personnes

Objectifs

Pré-requis

Suivi et évaluation

V Feuilledeprésence

VQuestionsoralesou écrites(QCM)

V Ateliers

V Formulairesd’évaluationde la formation

Construire un projet d’approvisionnement local

Public

0,5 jour
soit 3h30

V Accueildansunesalledédiéeà la formation

V Documentssupportsde formationprojetés

V Apportsthéoriquespour enrichir la réflexiondes
participants

V Etapesde miseenœuvred’unprojet alimentaire
relocalisé

VMiseensituation,ateliersparticipatifs,quiz

V Accèsà un espacepersonnel de formation en
ligne

Méthodes pédagogiques

Contenu

Tarifs

Modalités d’accès

½ journée : 450€HT(hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

1 journée : 800€HT (hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

Voussouhaitezorganiserunesessionde formation?
Contactez-nous: formation@organeo.com

Formation en 
partenariat avec 

Chargé·ede projets,élu·e, gestionnaire,responsable
desachats,responsablede service

Connaître les freins et les leviers à la mise en œuvre d’un projet alimentaire
relocalisé sur son territoire.

Cadreréglementairede la loi EGAlimet avoir une
visionclairedel’organisationagricoleet alimentaire
de sonterritoire

A l’issuede cette formation, les participant·e·s
serontcapables:

VD’initierune démarche pour améliorer
l’approvisionnementenrestaurationcollective

V Decommuniquersurlesaméliorationsréalisées

V Les freins au projet d’approvisionnement
pérennede la restaurationcollective

V Connaîtrelesleviersà utiliser pour promouvoirla
montéeengammedel’approvisionnement

V Clarifier les étapes de mise en œuvred’un
partenariat local d’approvisionnementen
restaurationcollective

V La communication et la valorisation d’un
partenariatlocal

VMisesen situation de communicationet jeux de
rôles

mailto:formation@organeo.com
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Formation présentielle – Intra. – 5 à 15 personnes 
Formation distancielle – Intra. – 5 à 8 personnes

Objectifs

Pré-requis

Suivi et évaluation

V Feuilledeprésence

VQuestionsoralesou écrites(QCM)

V Ateliers

V Formulairesd’évaluationde la formation

Communiquer et valoriser ma démarche

Public

0,5 jour
soit 3h30

V Accueildansunesalledédiéeà la formation

V Documentssupportsde formationprojetés

V Apportsthéoriquespour enrichir la réflexiondes
participants

VMiseensituation,ateliersparticipatifs,quiz

V Accèsà un espacepersonnel de formation en
ligne

Méthodes pédagogiques

Contenu

Tarifs

Modalités d’accès

½ journée : 450€HT(hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

1 journée : 800€HT (hors frais de déplacement/
hébergementdel’intervenant·e)

Voussouhaitezorganiserunesessionde formation?
Contactez-nous: formation@organeo.com

Formation en 
partenariat avec 

Adopter une stratégie de communication adaptée pour valoriser et
communiquer auprès des équipes et du grand public sur les engagements
pris concernant l’approvisionnement (proximité, qualité, etc.)

Ce module est accessible sans pré-requis

Personneld’encadrement,personnel de service,
chargé·ede projets, personnel de cuisine, élu·e,
gestionnaire, personnelpédagogique,responsable
desachats,responsablede service

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

V Clarifierson engagementet se positionnerdans
le champdel’alimentationdurable

V Identifierl’écosystèmedu secteuralimentairesur
sonterritoire et lesréseauxassociés

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

V Choisirsonanglede communicationet construire
unestratégieefficace

V Tour de table et présentationdes outils et des
leviersdecommunicationdéjàenplace

VQuiz sur le vocabulaire de l’alimentationen
circuitscourts

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

V Critique constructive des supports de
communicationmisenplacepar lesparticipants

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

V Identifier les supports et les canaux de
communication pertinents pour valoriser son
engagement
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Nosformationsne sont pasadaptéesaux personnesmalentendanteset malvoyantes. Lesited’accueil
desformationsest fonction du choixdu client,pour lespersonnesavecun handicapphysiquenousvous
invitonsànouscontacterlorsde la planificationde la formation.

Accessibilité

Contact

https://www.organeo.com/
https://www.linkedin.com/company/organeo-fr
https://www.facebook.com/organeocompostage/
https://twitter.com/compost_master

