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ACCOMPAGNER LES EQUIPES

C) PUBLIC

@ @ Equipes de restauration
» Rappelerles enjeux de lalimentation saine et scolaire : ATSEM,
durable animateurs, agents de

i X restauration
e Savoir comprendre et se faire comprendre par accompagnant les
'enfant enfants sur le temps du
« Savoirintégrer des actions educatives lors du repas, chefs de cuisine
temps méridien
e Apporter des connaissances sur l'equilibre
nutritionnel et sur l'intérét des menus

veégetariens.
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¢ Lesbesoins nutritionnels des enfants
e L‘alimentation durable : de quoi parle t-
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on? cons:
. I'environnement ou
e Menus durables en restauration structure accueillant ou
collective : cadre réglementaire et autre lieu

références scientifiques

e Lecomportement alimentaire de
I'enfant : de la néophobie alimentaire
aux exces de I'enfant qui mange trop

e Positionnement, attitudes a
adopter a partir de mises en
situation : recherche de solutions
et partage d'expériences

e Présentation d'activités éducatives
et d'outils pédagogiques.
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https://www.mce-info.org/wp-content/uploads/2023/03/catalogue_formations_alimentation_fev.2024.pdf
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