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nos formations
Objectifs

• Acquérir un bagage sur l’alimentation, l’agriculture, ses enjeux 
environnementaux, sociétaux et de santé

• Découvrir des approches pédagogiques, outils et techniques 
d’animations ou de cuisine pour sensibiliser sur l’alimentation et 
l’agriculture

• Mettre les expériences et les compétences en commun pour 
sensibiliser sur les enjeux liés à l’alimentation de qualité, bio, saine, 
durable, accessible à tous

Qui peut en bénéficier?
• Tout salarié ou bénévole acteurs de l’éducation : de toutes structures 
de l’éducation populaire, scolaires, enfance-jeunesse, ESS, santé, soli-
darité, environnement et développement durable.

• Points de vente de produits locaux, bio, de qualité; transformateurs; 
restaurateurs; professionnels de la restauration collective.

les tarifs

• De manière générale, le coût de nos formations est de 35 €/h soit 
245 €/jour, 490 € pour 2 jours de formations.

• Chaque formation est indépendante, vous pouvez ainsi participer à 
l’une d’elle uniquement. 

• Cependant, le programme «Eduquer, senbiliser à l’alimentation de 
qualité» a été conçu pour vous offrir toutes les clefs de mise en place 
d’un projet cohérent sur l’alimentation ; ainsi nous vous incitons à 
participer à plusieurs jours de formations et proposons pour cela un 
tarif dégressif :
Vous participez à …	

	 2 journées	 490 €
	 4 journées	 920 €
	 6 journées 	 1310 €

Les bénévoles actifs des associations ou individuels peuvent partici-
per à la formation (nombre de places limitées). Un tarif personnalisé 
sera proposé.
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Pour mettre en œuvre leurs projets, les élus d’une collectivité ont 
besoin de bien appréhender les éléments du contexte agricole, la 
réalité agricole de leur territoire et les prospectives en matière de
foncier, de pratiques, de type de production, de rapport avec les en-
jeux alimentaires et environnementaux.

Pour concevoir une formation sur-mesure à destination de vos 
élus, contactez : 
Daniëlle Havot Broekarts - coordination.territoire@gab44.org

collectivités : oeuvrer pour la transition 
agricole et alimentaire de votre territoire

EDUQUER/SENSIBILISER A L’ALIMENTATION DE QUALITE

• Alimentation et 5 sens : Eveiller au gout pour des produits de 
qualité dans notre alimentation au quotidien ..................................................

• Alimentation et 5 sens : Perfectionnement niveau 2...............................

• Sensibiliser à une alimentation positive : Faire le lien entre agricul-
ture, alimentation et environnement.......................................................................

• Améliorer les repas/collations :  à travers ces temps conviviaux, 
transmettre des notions de santé et durabilité..................................................

INTEGRER DES PRODUITS BIO, LOCAUX DANS LE QUOTIDIEN 
DE VOS STRUCTURES

• Restauration collective : Cuisine alternative et valorisation des 
protéines végétales...............................................................................................................

QUI SOMMES-NOUS?
• Le GAB 44..................................................................................................................................
• Favoriser l’accès de tous à une alimentation de qualité.............................
• Organisme ressource pour une alimentation de qualité...........................
• Ils nous ont fait confiance..............................................................................................
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Alimentation et 5 sens

 Objectifs
• Adopter la bonne posture pour faire redécouvrir les plaisirs liés à une alimen-
tation saine et de qualité
• Développer ses capacités de communication sur la qualité nutritionnelle et 
gustative des aliments
• Apprendre à valoriser l’activité agricole et les aliments produits à travers une 
approche sensorielle
• Comprendre les mécanismes du comportement alimentaire du mangeur
• Acquérir le bagage nécessaire pour élaborer des ateliers sensoriels simples 
avec des produits fermiers bio ou des produits du jardin

éveiller au goût pour des produits de qualité dans 
notre alimentation au quotidien

Plus nos sens sont sollicités, plus ils s’éveillent 
et s’éduquent, et mieux notre équilibre alimen-
taire s’en ressent. Par la recherche du plaisir, 
plaisir initié par les 5 sens, enfants et adultes dé-
veloppent la capacité de percevoir ce que nos 
sens nous transmettent, d’identifier et d’ap-
précier les différentes saveurs. Ils découvrent 
et retrouvent ainsi le goût d’une alimentation 
saine et équilibrée. Les techniques d’approche 
sensorielle de l’alimentation sont ainsi un indis-
pensable de la boite à outil pour éduquer à l’ali-
mentation.

 Méthodologies pédagogiques
> Travaux de groupes 
> Expérimentation sensorielle
> Apports théoriques
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Un retour sur les bases et les 
fondamentaux qui donne un 
socle solide et synthétique, 

donc rassurant !
Sandrine Berger, Cuisto’mobile

 PUBLICS CONCERNES
Tout salarié ou bénévole acteurs de l’éducation : de toutes structures de 
l’éducation populaire, scolaires, enfance-jeunesse, ESS, santé, solidarité, envi-
ronnement et développement durable.



DURée :  2 jours - de 9h30 à 17h30 (14h)

Dates :  17 mai et 31 mai 2024
Inscriptions avant le 19 avril 2024

pré-requis : Aucun

Lieu :  sur le département (à définir)

Intervenant·e·s : Marie-Claire Thareau, Ingénieure agronome, 
nutritionniste, sophrologue caycédienne 
(Association www.pommesetsens.org)

Responsable de stage : 
Antoine Romieu - defialimentation@gab44.org 
02 40 79 76 74 - 06 76 09 08 85

 Programme

Journée 1 :
• Evolution de notre alimentation : histoire de la production agricole, rapport 
à l’alimentation et au temps, enjeux de l’éducation alimentaire
• Expérience sensorielle de niveau 1 : dégustation,  découverte d’un aliment 
avec les 5 sens 
• Présentation des trois piliers de l’alimentation
• Définition du rôle et de la place du goût dans l’alimentation, dans le fonc-
tionnement de l’être humain
• Compréhension et découverte du goût et la physiologie des 5 sens par 
l’expérimentation

Journée 2
• Compréhension et découverte du goût et de la physiologie des 5 sens par 
l’expérimentation (suite)
• Rétablir les liens entre alimentation, agriculture, santé, environnement et 
plaisir
• Présentation des mécanismes de l’apprentissage alimentaire et de sa régu-
lation
• Appréhension des mécanismes du comportement alimentaire du mangeur 
• Elaboration d’ateliers sensoriels simples (dans sa structure ou dans la 
sphère privée)
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Alimentation et 5 sens :
perfectionnement (niveau 2)

 Objectifs

- Prendre du recul et consolider sa pratique (posture, méthodologie d’anima-
tion, contenu des ateliers sensoriels)
- Approfondir les techniques et connaissances d’approche sensorielle de l’ali-
mentation

éveiller au goût pour des produits de qualité dans 
notre alimentation au quotidien

Nous proposons d’adapter ce pro-
gramme complémentaire de 2 jours aux 
besoins des participants qui ont partici-
pé aux 2 premiers jours de la formation 
«Alimentation et 5 sens» et qui ont en-
suite vécu et concrétisé des expériences 
d’animation avec les personnes qu’ils 
accompagnent.

 Méthodologies pédagogiques
> Travaux de groupes
> Expérimentation sensorielle
> Apports théoriques
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 PUBLICS CONCERNES
Tout salarié ou bénévole acteurs de l’éducation : de toutes structures de 
l’éducation populaire, scolaires, enfance-jeunesse, ESS, santé, solidarité, envi-
ronnement et développement durable.



DURée : 2 jours (14 h)

Dates : 15 mars et 12 avril 2024
Inscriptions avant le 16 février 2024

pré-requis : Avoir participé à la formation ‘Alimentation et 5 sens’ 
niveau 1

Lieu :  sur le département (à définir)

Intervenant·e·s : Marie-Claire Thareau, Ingénieure agronome, 
nutritionniste, sophrologue caycédienne 
(Association www.pommesetsens.org)

Responsable de stage : 
Antoine Romieu - defialimentation@gab44.org 
02 40 79 76 74 - 06 76 09 08 85

 Programme

Approche sensorielle de l’alimentation (la suite)

. Le toucher, l’ouïe

. Approfondissement des 5 sens avec des expérimentations complémen-
taires sur l’alimentation sensorielle à partir du goût et des 5 sens
. Approfondissement de repères alimentaires à la demande du groupe (pyra-
mide alimentaire, alimentation anti oxydante, …)

Analyse de pratique et élaboration d’outils

. Présentation des outils élaborés par les stagiaires et mis en pratique auprès 
des différents groupes professionnels
. Echanges de pratiques et élaboration de nouveaux outils pour aborder 
l’alimentation.
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Sensibiliser à 
l’alimentation positive 

 Objectifs

• Acquérir des connaissances de base sur les modes de productions agricoles 
et leurs enjeux environnementaux et sociaux
• Découvrir des animations et outils pédagogiques
• Repartir avec un panel d’outils pédagogiques réutilisables avec son public

L’objectif n’est pas de devenir une expert mais d’acquérir des notions clés, 
s’approprier des outils pédagogiques pour animer des ateliers sur l’alimen-
tation.

Quoi de mieux que de donner du sens à 
ce que l’on mange, comprendre d’où ça 
vient, comment c’est produit ? 
Nous sommes souvent confronté.es à 
des idées reçues ou des préjugés sur les 
questions autour de l’agriculture, l’ali-
mentation et l’environnement. Pour les 
dépasser, remettre en perspective l’his-
toire de notre alimentation permet de 
mieux comprendre les enjeux sociétaux 
actuels.
Cette formation permet de s’approprier
des outils
pour animer des ateliers et échanges
constructifs sur l’alimentation.

 Méthodologies pédagogiques
> Démarches actives ou participatives
> Apports théoriques
> Utilisation d’outils pédagogiques 

8

faire le lien entre agriculture, alimentation et 
environnement

 PUBLICS CONCERNES
Tout salarié ou bénévole acteurs de l’éducation : de toutes structures de 
l’éducation populaire, scolaires, enfance-jeunesse, ESS, santé, solidarité, envi-
ronnement et développement durable.



DURée : 
2 jours, de 9h à 17h (7h)

Dates : 
Mardi 5 mars 2024 et  Jeudi 7 mars 2024  
(Inscription avant le vendredi 2 février 2024)

pré-requis : Aucun

Lieu : 
Sur le département, à définir
Une partie de la formation aura lieu sur une ferme

Responsable de stage : 
Elsa Rossignol - animation@gab44.org 
02 40 79 76 74 ou 06 08 07 59 51

 Programme

Journée 1 :
•	Fresque de l’agriculture-alimentation : les enjeux croisés de l’alimentation 

et de l’agriculture vus à travers l’histoire
•	Décrypter les différents modes de  production agricole – « Jeu des labels »
•	Focus sur l’agriculture biologique : connaissances et outils pour susciter les 

échanges et lever des préjugés
•	Visite d’une ferme bio : rencontre avec un producteur.trice et test d’outils 

de découverte d’une ferme

Journée 2 :
•	Eveil immersif : vivre et faire vivre des animations 
•	Expérimentation et découverte d’ outils pédagogiques sur différentes thé-

matiques :
	 - Origine des aliments
	 - Saisonnalité des fruits et légumes
	 - Se nourrir autrement
	 - Outils sensoriels
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Améliorer les 
repas/collations

 Objectifs

• Comprendre les enjeux d’une alimentation durable pour tous
• Savoir préparer et animer un atelier cuisine/repas/gouter/apéro à visée péda-
gogique
• Acquérir des notions de bases sur l’équilibre alimentaire, les protéines végé-
tales, la saisonnalité, les produits biologiques…
• Découvrir l’importance et les bénéfices de prêter attention aux choix des 
produits (environnement, nutrition, économies...)

Vous organisez des ateliers cuisine, des 
petits déjeuners, repas partagés… chacun 
de ses temps sont des occasions pour 
transmettre des messages et mettre à 
la fois santé, environnement et plaisir 
autour d’une même table. De quelle ma-
nière ? Peut-on proposer des produits du 
meilleur goût au meilleur coût – écono-
mique et environnemental-  ? Comment 
transmettre de manière digeste les prin-
cipes de l’équilibre alimentaire, sensibili-
ser sur la saisonnalité, les protéines végé-
tales… ?

 Méthodologies pédagogiques
> Pratique (cuisine) 
> Démarches participatives et travaux de groupe
> Apports théoriques
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a travers ces temps conviviaux, transmettre des 
notions de santé et durabilité

Je vais réutiliser ces apports 
pour mes ateliers avec les jeunes

 PUBLICS CONCERNES
Tout salarié ou bénévole acteurs de l’éducation : de toutes structures de 
l’éducation populaire, scolaires, enfance-jeunesse, ESS, santé, solidarité, envi-
ronnement et développement durable.



 Programme

JOURNEE 1 
• Les piliers de l’alimentation durable
• Immersion dans un atelier de cuisine saine et durable et un repas en pleine 
conscience
• Les méthodes d’animation d’un atelier : étapes & points clés,
• Apports sur l’équilibre nutritionnel : repères et connaissances de bases

journée 2
• Les approvisionnements : découverte d’une ferme bio locale et points de 
vente, visite avec le.la producteur.rice, jeux autour de l’alimentation et l’agri-
culture bio
• Découverte d’objets et astuces Zéro Déchets/Zéro Gaspi en cuisine
• Mise en pratique : test d’animations 
• Mise en situation professionnelle : construction d’un projet, projection sur 
des axes de progrès  
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DURée : 
2 jours - de 9h30 à 17h30 (14h)

Dates : Jeudi 6 et vendredi 7 juin 2024 
Inscriptions avant le 10 mai 2024

pré-requis : Aucun

Lieu : 
sur le département (à définir)

Intervenant·e·s :
Solène Bail, diéticienne nutritionniste
Fanny Caron, chargée de mission Alimentation du GAB 44

Responsable de stage : 
Fanny Caron - bioaccessibilite@gab44.org 
02 40 79 76 74 - 06 20 65 73 71



restauration collective

 Objectifs

 PUBLICS CONCERNES
Professionnels de la restauration collective
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Cuisine alternative et valorisation des protéines 
végétales

• Poser un cadre sur la qualité alimentaire qui donne du sens à une offre alter-
native  
• Mieux connaître les produits alimentaires de base d’une cuisine alternative
• Amener les repères fondamentaux et les modes opératoires pour leur pré-
paration
• Découvrir un répertoire de plats alternatifs et mixtes valorisant les protéines 
et ingrédients végétaux et notamment les céréales complètes et les légumi-
neuses
• Envisager les étapes de familiarisation et d’intégration des produits, des 
plats, de l’offre alternative (micro-changements)
• Comprendre l’agriculture bio locale et la complémentarité entre filières ani-
males et végétales

La formation s’appuiera sur des :
> Contenus théoriques
> Animations participatives
> Mise en situation et mise en pratique à l’échelle d’un restaurant collectif
> Partage et échanges

 Méthodologies pédagogiques



DURée : 
15h30 réparties sur 3 jours

Dates : 16 (1/2 journée), 21 et 22 Octobre 2024

pré-requis : Aucun

Lieu : 
Sur le département (lieu à définir)

Intervenant·e·s :
Gilles Daveau, consultant et formateur en cuisine alternative
Béryl Rouiller, chargée de mission en restauration collective et filières 
locales

Responsable de stage : 
David Lorgeoux – restoco@gab44.org – 02 40 79 76 76

 Programme

Journée 1 (3H30)
Travail en salle : culture et langage commun autour des offres alternatives
• Comment définir la qualité alimentaire attendue en restauration collective
• Croyances et représentations
• Pourquoi et comment « Manger autrement » ? 
• Bases d’une cuisine végétarienne : produits, modes opératoires, formats de 
plats et étapes de mise en place

Journée 2 (8H30) 
Pratique : mettre en œuvre une offre alternative (végétarienne et mixte)
• Découvrir et s’approprier la diversité de l’offre « alternative » et les familles vé-
gétales (céréales/légumineuses/oléagineux/graines sous toutes leurs formes, 
produits frais, complets et de saison) 
• Quelles utilisations, quels modes opératoires, quelle valorisation, quelles 
adaptations en cuisine ? Quels repères nutritionnels ? Quelles déclinaisons au 
niveau de la cuisine centrale ?

Journée 3 (3H30)
. Croyances et représentation sur l’agriculture «durable et de qualité» (cf. loi 
Egalim)
. Présentation de l’agriculture biologique : cahier des charges, chiffres et fi-
lières locales
. Visite d’une ferme d’élevage diversifiée sur la production de protéines végé-
tales
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Qui sommes nous ?
 LE GAB 44

Créé en 1990, le Groupement des Agriculteurs Biologiques de Loire-
Atlantique (GAB 44) rassemble les agriculteurs bio ou en devenir du 
département. Ensemble, ils œuvrent pour développer la production 
biologique et la mise en place de filières équitables durables sur le 
département.
Le GAB 44 s’engage notamment sur des actions : 

• de communication et de sensibilisation : Organisation ou parti-
cipation à des évènements pour sensibiliser le public, animations 
pédagogique auprès de scolaires et adultes sur le lien entre l’ali-
mentation, la santé, l’environnement.
• d’accompagnement à la mise en place de filières bio de proxi-
mité : structuration de la filière bio locale, introduction de produits 
bio et locaux en restauration collective, ...

Les agriculteurs bio promeuvent un développement solidaire, du-
rable et cohérent de l’agriculture bio, au-delà du cahier des charges 
AB. Ainsi, ils s’intéressent aux dispositifs qui favorisent l’accès de tous 
à une alimentation de qualité  (sensible ou non à la bio, personnes à 
faible revenu, ne se sentant pas légitime....). 

EXTRAIT DE LA CHARTE FNAB* 

« Pour une société plus humaine et solidaire »
L’agriculture biologique participe à un projet de société. 
Il a pour but, à travers les moyens qu’il préconise, de 
redonner un sens aux actions quotidiennes de chacun, de relocali-
ser l’économie et de faire en sorte que l’humain en soit le cœur et 
non l’outil, de recréer un lien fort entre les villes et les campagnes, 
et de tisser un lien durable entre l’environnement, la santé et l’ali-
mentation. 
Nous devons œuvrer ensemble à une société plus juste, plus har-
monieuse et plus équitable. En un mot : solidaire. Il s’agit de travail-
ler […] sur la dimension populaire de l’accès à une alimentation de 
qualité, loin des injonctions élitistes au « bien  manger » et commer-
ciales du « prêt à manger ».
*Fédération Nationale d’Agriculture Biologique, le réseau des GAB

Favoriser l’accès de tous à une alimentation 
de qualité
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Depuis 2016, le GAB44 a mis en place des « Défi 
Foyers à Alimentation Positive »  sur le départe-
ment. Cette action, portée par le réseau des Agri-
culteurs Bio, existe depuis 2012 en France.

L’objectif ?  Par des moments d’échanges convi-
viaux, accompagner des foyers à se questionner 
sur leurs habitudes alimentaires (types d’aliments, 
lieux d’achats, cuisine, moment de partage, influence sur la santé et 
le bien-être), ainsi que sur l’origine des aliments et leurs méthodes de 
production. 

Ce défi est mené en partenariat étroit avec des structures relais du 
territoire, dont vous pourriez faire parti.

Le GAB est dans une démarche de partage de réflexions, connais-
sances, outils sur l’alimentation, en lien avec des pratiques agricoles 
vertueuses pour l’environnement et le territoire.  
• Informer et communiquer : des outils papiers et numériques à 
votre disposition
• Sensibiliser et animer : grâce à la pédagothèque -  catalogue 
d’animations, prêt d’expositions et panneaux, liste de films à diffuser, 
prestations d’animation   
• Valoriser vos actions et projets : dans le cadre de campagnes de 
communication telles que le Printemps bio et Manger bio et local 
c’est l’idéal
• Trouver des partenaires : du réseau bio (producteurs, transforma-
teurs, lieux de vente), mais aussi des intervenants en cuisine, nutri-
tion, environnement…
• Se former : à travers le présent catalogue et des évènements de 
mise en réseau
• Changer vos pratiques : introduction de produits bio et locaux.
• Lancer un défi Foyers à Alimentation Positive

Action « Défi Foyers à Alimentation Positive »

organisme ressource pour 
une alimentation de qualité

Plus d’infos à retrouver sur 
www.gab44.org
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Le GAB 44 a obtenu le certificat de conformité au référentiel 
«Des engagements certifiés pour la «Formation des entrepre-
neurs du vivant». Il est ainsi certifié pour les formations réalisées 
à destination des contributeur·trice·s et ayant-droits VIVEA.

A travers ce référentiel, le GAB 44 s’engage sur les caractéristiques suivantes :
- Des formations construites à partir du recueil et de l’analyse des besoins des stagiaires,
-  Une offre de formation facilement accessible aux professionnel·les,
- Des méthodes de formation adaptées aux attentes des stagiaires assurées par des 
formateur·trices et des intervenant·es compétent·es et pédagogues,
- Une évaluation systématique de la satisfaction et des acquis des stagiaires,
- Un respect des procédures du financeur.
En 2020, 88% des stagiaires ont déclarés être satisfaits de la formation prodiguée par le 
GAB44

Le référentiel de certification de services peut-être obtenu ou consulté auprès de SGS ICS  -  29, rue 
Aristide Briand - 94 111 Arcueil Cedex - 01 41 24 86 54 - www.fr.sgs.com/certification

Le GAB 44 a obtenu la certification qualité au titre de la 
catégorie d’action suivante : ACTIONS DE FORMATIONS.

Le GAB 44 met en œuvre 7 critères relatifs à la qualité 
des actions de la formation professionnelle :

•	 Les conditions d’information du public sur les prestations proposées, les délais pour y 
accéder et les résultats obtenus ;

•	 L’identification précise des objectifs des prestations proposées et l’adaptation de ces 
prestations aux publics bénéficiaires, lors de la conception des prestations ;

•	 L’adaptation aux publics bénéficiaires des prestations et des modalités d’accueil, d’ac-
compagnement, de suivi et d’évaluation mises en œuvre ;

•	 L’adéquation des moyens pédagogiques, techniques et d’encadrement aux presta-
tions mises en œuvre ;

•	 La qualification et le développement des connaissances et compétences des person-
nels chargés de mettre en œuvre les prestations ;

•	 L’inscription et l’investissement du prestataire dans son environnement professionnel 
•	 Le recueil et la prise en compte des appréciations et des réclamations formulées par 

les parties prenantes aux prestations délivrées.

Formation au GAB 44 : 
Certification Qualité

En fonction de votre handicap, nous pourrons envisager 
des adaptations des modalités pédagogiques, de même les 
différents lieux d’accueil pour nos formations ne sont pas 
systématiquement accessibles aux personnes à mobilité 
réduite. Les choix des lieux peuvent toutefois être adaptés en 
fonction de vos besoins.

Référent«Personne en situation de handicap» qui pourra répondre à vos 
questions et vous rediriger si besoin vers les interlocuteurs ou dispositifs 
adaptés du territoire :
GAB 44 : Orianne - formation@gab44.org - 02 40 79 46 57
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Ils nous ont fait confiance 

collectivités

Associations socio-culturelles, eedd

Associations sociALES, SOLIDAIRES

Associations CITOYENNES 
ASSOCIATIONS DE CONSOMMATEURS
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Merci à nos partenaires financiers : l’Etat (Direction Régionale de l’Alimenta-
tion, de l’Agriculture et de la Forêt, Direction Régionale de l’Environnement, de 
l’Aménagement et du Logement, Agence Régionale de Santé), Nantes Métropole, 
Communauté de communes Erdre et Gesvres

plus d’informations

www.foyeralimentationpositive.fr

www.bonplanbio.fr

www.gab44.org

Inscription en ligne : 
www.gab44.org 

Espace consom’acteur, enseignant asso / formations

Par mail : 
formation@gab44.org

Renseignements auprès des 
responsables de stage
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retrouvez nous sur les réseaux sociaux


