
Temps d’ouverture (1/2 j) 

• Interconnaissance
• Fresque du Climat
• Atelier « Alimentation 

durable, c’est quoi ? ».
• S’outiller pour 

sensibiliser ses publics

Journée « Sur le terrain »

• Santé préventive : que 
met-on dans nos 
assiettes ?

• Atelier « Comment 
passer des messages 
Santé/Nutrition à nos 
publics ? »

• Atelier  « Pratiquer la 
cuisine nourricière et 
alternative »

Journée « Dans nos 

assiettes »

• Visite de ferme : pour 
connaitre l’agriculture bio 
en Mayenne ; Animations 
pour reproduire ce type 
de sortie avec les 
bénéficiaires / publics

• Atelier  « Circuits-courts 
et Gaz à Effets de Serre 
(GES) »

• Comment mettre en 
pratique ? 

• Cuisiner sain & durable : 
comment animer des 
ateliers cuisine / goûter / 
repas... à visée 
pédagogique

• Outils de cuisson 
écologique (approche 
énergie)

• Comment mettre en 
pratique ? 

Journée « Dans nos 

casseroles »

RÉUNION
DE PRÉPA

Échanges pour 
adapter le 
« parcours » de 
formation / 
accompagnement

Bilan (1/2 j) 

• Bilan des expériences, 
partages

PAR EXEMPLE

Fête de fin d’été de CCAS, 
fête d’école…

avec goûter pour 
les familles ?

Festivals locaux avec 
restauration pour le public

Evénements internes avec 
restauration pour les publics 

et les bénévoles de la 
structure

PARCOURS DE FORMATION n°1  

La formation permet 

de s’approprier des 
outils de 

sensibilisation, 

directement 

opérationnels pour 

être intégrés aux 

activités habituelles 

des structures !

Sensibilisation des publics à l’alimentation durable : 
FOCUS sur les outils à destination des familles et du grand public

L’objectif n’est pas de 
devenir des expert·es 

mais d’acquérir des 
notions clés et des 

repères clairs à 

transmettre de 

manière adaptée à 

chaque type de publics

Sur le terrain, demain
(1/2 j) 

• Forum aux outils



Bien manger, c’est quoi 
pour nous ?

• Des repères pour une 
santé préventive par 
nos assiettes (nutrition, 
qualité des produits… 
mais aussi plaisir en 
cuisine et éducation au 
goût !)

• Comment partager ces 
repères de manière 
adaptée avec des 
publics enfance - 
jeunesse ?

➔ Mise en pratique 

gâteaux et tartinades

L’éco-citoyenneté se 

joue dans nos paniers et 

nos assiettes

• Comment animer des 
ateliers cuisine avec des 
jeunes ou des goûters à 
visée pédagogique avec les 
enfants ?

➔ Mise en pratique matinée et 

repas partagé

• Faire du lien avec les fermes 
bio environnantes : la 
rencontre des 
agriculteurs.trices comme 
vecteur de sensibilisation, 
déguster les produits de la 
ferme et comprendre d’où 
viennent nos aliments.

➔ Visite d’une ferme l’après-

midi

Sensibiliser à l’alimentation 
durable via la convivialité et 

la cuisine

• Fabrik à Burger pour 
redécouvrir l’impact 
social, environnemental 
de l’alimentation

• Zoom sur le climat: 
carbonomètre des 
aliments

Limiter l’impact 

environnemental en 

luttant contre les 

gaspillages

2h de BILAN

Échanges pour 
adapter le 
« parcours » de 
formation / 
accompagnement

• Partage d’expériences 
et partage d’outils

CCBM : test de goûters faits 
maison pendant les vacances 
d’avril. Projet sur l’alimentation 
prévu l’été.

Les Possibles : dégustation 
surprise lors d’une fête de fin 
d’année du Haricolat et ClapJack

Copainville : dégustation 
Haricolat et Dégustation à 
l’aveugle

La Baconnière : préparation d’une 
action pour un temps partagé 
prévu à l’automne. 

PARCOURS DE FORMATION n°2  

Sensibilisation des publics à l’alimentation durable : 
FOCUS sur les outils à destination des ENFANTS et des JEUNES

RÉUNION
DE PRÉPA

• Outils pour lutter contre 
le gaspillage alimentaire

• Zéro déchet pour ouvrir 
l’œil sur les emballages

• Dans la cuisine ! Mode 
de cuisson, de 
conservation, 
organisation pour 
limiter ses 
consommations 
d’énergie


	Diapositive 1
	Diapositive 2

