Cuisiner bio et local, cuisiner

autrement en créche aujourd’hui

Objectifs de cette formation

De nombreuses créches, en phase avec la demande des
parents, souhaitent engager ou développer une démarche
pour assurer une alimentation de qualité aux enfants
qu’elles accueillent. Pour y parvenir, elles veulent favoriser
I’introduction de produits bio locaux dans les repas et les
goliters.

Des freins peuvent néanmoins apparaitre au sein des
équipes de cuisine et complexifier la démarche :

-Les produits bio ont des caractéristiques différentes de
certains produits conventionnels.

-Un surcolit financier peut étre rencontré lors de l’acte
d’achat.

-Les filieres qui permettent de s’approvisionner en
produits bio locaux en restauration collective sont parfois
mal connues et peuvent étre difficile d’accés pour des
petites structures comme les créches.

-Le facteur de saisonnalité, inhérent au cahier des charges
bio, nécessite de repenser la composition des menus.

Ces deux journées de formations doivent contribuer a
lever ces freins. Les objectifs pédagogiques sont les
suivants :

- Découvrir les produits issus de l"agriculture biologique et
leurs spécificités, apprendre a les cuisiner et les associer
dans le respect de la saisonnalité, savoir les adapter au
petit enfant.

- Comprendre le fonctionnement des filiéres biologiques
locales, identifier les leviers pour accéder a ces filiéres et
a l'offre en produits bio locaux

- Définir une stratégie transversale pour réussir
I'introduction de produits bio locaux (gestion des collits,
organisation interne, relation aux fournisseurs, etc.)

Public cible et prérequis éventuels

Public cible : personnel de créches et accueil petite
enfance (pour la 1ére journée), cuisiniers et cuisiniéres de
créches (pour les deux journées). Aucun prérequis.

Formation

Nous contacter :

Formation organisée par I’ADABIO :
Siége social

95 route des Soudaniéres

01 250 Ceyzeriat

« Cuisiner bio et local, cuisiner

contact@adabio.com

autrement en créche aujourd’hui »
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Programme de la formation

Méthodes pédagogiques, modalités, inscriptions

5 mars 2018 : en salle

6 mars 2018 : en cuisine et en salle

Accueil et définition des attentes (9h)
Accueil et tour de table des participants afin de préciser
leurs attentes, présentation du programme de la journée.
Les régles d’une alimentation de qualité (9hz0)

L'intérét nutritionnel des produits biologiques, leur impact
environnemental.

Lavage et épluchage des végétaux ; I'importance de la dé-
coupe.

Comment préserver la vitalité des aliments ?
Les cuissons : cuire sans nuire et sans appauvrir.
Du cru pour le tout petit ?
Les bonnes quantités de sucre / sel / épices ; les différents
sucres ; les dangers des sucres raffinés.
Comprendre l'importance de |’éveil gustatif chez le tout
petit : varier les couleurs, les textures, et les saveurs.
Equilibre et construction des menus : comment équilibrer un
repas végétarien ?

Le systéme digestif du nourrisson (11h)

Favoriser la digestion, développer le plaisir de bien manger,
la bonne température, la mastication, les bonnes propor-
tions, les aliments a éviter.

Repas (12h) : traiteur ou restaurant

Zoom sur les caractéristiques des produits bio (13h30)
Les légumes et fruits de saison/les légumes oubliés.
Les céréales semi-complétes et les [égumineuses : comment
les cuisiner pour bien les digérer ? a partir de quel age ?
Comment les associer de maniére équilibrée ?
Les épices et aromates. Les huiles, le beurre, les oléagi-
neux : les matiéres grasses de haute qualité. Les fruits secs,
les laits végétaux, la quantité de produits animaux.
Information sur la composition du repas du matin, du midi
et du soir : quand privilégier les fruits crus, les fruits, les
laitages...
Bilan intermédiaire, préparation de la 2éme journée
(17h-17h30)

Ateliers pratiques en cuisine - recettes salées et sucrées (oh)

Les gratins, les purées, les crumbles de légumes, les plats a
base de céréales et légumineuses, les galettes de céréales,
les parmentiers.

Les mousses de fruits, les compotes aux fruits de saison et
épices douces, les crumbles, les crémes, les gateaux et pe-
tits sablés

Repas pédagogique avec dégustation des plats préparés en
matinée, échanges sur la mise en ceuvre, les associations
réalisées (13h)

Maitrise des coiits, échanges sur la structuration des filiéres
bio locales et les leviers pour s‘approvisionner (14h30)

Travail en sous-groupe sur la construction de menus en
fonction des saisons et des produits bio locaux disponibles,
chiffrage de ces menus pour analyser I'impact budgétaire.

Echanges sur les leviers logistiques et organisationnels pour
s’approvisionner en produits bio locaux : travail en direct
avec des fermes, avec une plateforme, mutualisation des
livraisons, etc. Retour d’expérience du réseau de créches de
la commune de Saint-Egréve (approvisionnement en 100%
bio auprés de la plateforme d’agriculteurs Mangez Bio Isére).

Bilan de la formation (17h-17h30)

Présentation d’ouvrages, bilan de satisfaction de la forma-
tion, tour de table des acquis des participants, échanges sur
les perspectives d’introduction de produits bio locaux dans
chaque structure.

Méthodes pédagogiques

- Alternance d’apports théoriques et pratiques sur l’utilisa-
tion des produits bio locaux

- Construction en groupe de repas a base de produits bio
locaux : choix des produits en fonction des saisons, calcul
des volumes et du budget

- Analyse gustative des produits travaillés, des plats réalisés

- Echanges entre participants et avec le formateur

Supports pédagogiques

- Fiches techniques recettes adaptées a I’age des enfants

- Les besoins moyens en minéraux de la naissance a 1 an et
les principales sources, les aliments riches en calcium

- Les aliments a éviter et a privilégier

- Calendrier de la saisonnalité des aliments

- Tableau de cuisson des céréales et légumineuses

- Point de fumée et utilisations des principaux corps gras
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: Nicolas Ghiotto, animateur filiéres et restauration
:collective bio locale a ’ADABio.

Durée totale de la formation : 14h

Repas : A la charge des participants le 1er jour, tarif a définir
Repas pédagogique le 2éme jour (gratuit)

Transport : Pensez au covoiturage. Un listing des participants
vous sera transmis 7 jours a l’avance

Tarifs de la formation : 550 euros TTC pour les 2 journées de
formation

Validation de la formation :

Pour rappel, votre présence sur toute la durée de la forma-
tion est requise pour pouvoir la valider. Une attestation
vous sera transmise par la suite.

Cette formation vous intéresse ?

Afin d’y participer, inscrivez vous via notre formulaire en
ligne : en cliquant ici !

Et faites nous parvenir la convention, qui vous sera trans-
mise par mail, diment renseignée avec nom, prénom, numé-
ro de téléphone, adresse postale et adresse mail.

Une convocation vous rappelant date, horaire, liste des parti-
cipants et lieu de stage vous sera envoyée une semaine
avant la formation.


https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSft_qMrQXTYUMgrBesC8aD3QU_PExUYZRYVbRlLrrO_n0arOw/viewform
https://dejeunerssurlherbe.com/

