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Programme de formation

Techniques des Cuisines Nourriciéres - Module 4 - Approfondissement Cuisine Alternative

But de la formation

S’approprier en profondeur les concepts et techniques de la Cuisine Alternative, étre en capacité de les adapter pour
diversifier qualitativement les repas, et accompagner I'évolution des habitudes alimentaires tous publics.

Compétences visées

1. Comprendre et utiliser le cadre inclusif du Bien Manger, et de la qualité des repas en alimentation
durable.

2. Favoriser une place accrue des aliments végétaux sans régime d’exclusion.

3. Approfondir les méthodes et techniques de cuisine alternative, en élargir les applications en
répondant aux enjeux d’'une alimentation nourriciére et durable.

4. Savoir définir les étapes nécessaires a I'évolution des habitudes alimentaires (micro-changements)
pour contribuer a la réussite des projets de transition alimentaire.

Pré-requis

Avoir participé a une formation de Cuisine Alternative

Cette formation vient consolider les projets conduits par les personnes ou les structures d’ appartenance en permettant d’ approfondir et
d’ échanger

Liste des référents

Référent administratif : contact@travail-transitions.fr
Référent pédagogique : Se référer au site web
Référent handicap : contact@travail-transitions.fr

Type de public

Toutes personnes ayant déja eu une initiation ou formation en cuisine alternative (modes opératoires, formats de plats, etc.),
et souhaitant I'approfondir, en complétant ses connaissances et en confrontant ses expériences :

- cuisinier-éres,

- transmetteurs, éducateurs,

- élus, chargés de projet, coordinateurs,

- formateurs, animateurs, etc

Moyens pédagogiques

Documents remis en fin de formation

Certificat de réaiisation.
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Méthodes pédagogiques

Séquences interactives d’émergence

Apports théoriques et méthodologiques - pédagogie du « pourquoi »

Echange et partage d’expériences et de pratiques

Découvertes cognitives, sensorielles, techniques

Activités en collectif et en s

Durée

14 heures (2 jours).

Programme

M éthodes et outils dela Cuisine alter native : comment ¢a fonctionne ?

Le sensde |’ approche alternative pour mieux alterner animal et végétal, cuisiner et manger autrement : enjeux et intérét des 4
axes du Bien manger au service d un projet.

Travail sur les représentations et croyances

Accompagner les changements de repéres et de représentations et produire des récits : table de graines, cuisines du monde, modes
de préparation ouverture culturelle.

Laculture de ladiversité alimentaire pour s affranchir d’ une nutrition normative et des régimes d’ exclusion.

Laculture de ladiversité alimentaire au service de la qualité : une cuisine alternative en lien avec |’ évolution des pratiques
agricoles et d' élevage.

Ateliersculinaires sur les modes opératoires et for mats de plats alter natifs, et leur utilisation dansles projets
alimentaires

Placer et transmettre la cuisine alternative dans le cadre pédagogique des « cuisines nourricieres » : compréhension des
techniques, efficacité, mesures, gestes utiles, recherche de simplicité et de valeur gjoutée.

Appropriation des modes opératoires de transformation des produits végétaux, adaptation aux contextes matériels.
Inventaire de formats de plats utiles ala diversification des habitudes alimentaires. Principes clés pour en créer et les décliner.

Culture des micro-changements, pour échéancer les évolutions des habitudes alimentaires selon les contextes.

Conditions et sens de la végétalisation desrepas

Du végétarien... al’ aternatif... a une alimentation durable : les enjeux de I’animal et du végétal dans une transition des pratiques
adimentaires sur lesterritoires.

Témoignages et confrontation des expériences de terrain autour des changements de pratiques.
Place de la cuisine alternative dans le cadre de projets alimentaires de référence.
Travail sur des plans alimentaires non nominatifs et flexibles al’ aide des formats de plats.

Letravail en cuisine: apporter de lavaleur en lien avec les spécificités du territoire

Accessible aux persorines en situation d’handicap : oui
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