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Introduction
Biowallonie, structure d’encadrement du secteur bio, 
dispose d’un «pôle» restauration bio et durable dont 
la mission principale est l’introduction progressive 
d’une alimentation durable dans le monde de la res-
tauration (restauration collective et HORECA). 

Afin de mener à bien cette mission, Biowallonie a 
d’une part développé des cycles de formation vi-
sant à sensibiliser les acteurs d’un système alimen-
taire à aller vers plus de durabilité et d’autre part 
propose des accompagnements personnalisés et 
sur mesure pour tout type d’établissement (cantine 
d’école, cantine d’entreprise, HORECA…).

Afin de répondre au mieux aux demandes, Biowallo-
nie s’est entouré d’un panel de consultants nutrition-
nistes, de cuisiniers spécialisés dans la confection de 
recettes  durables. Ceux-ci sont mobilisés en fonc-
tion de leurs compétences et des demandes.
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Tarifs
Les différentes formations ainsi que les accompa-
gnements peuvent être payant suivant le type de 
demande ou le type d’établissement.
Veuillez consulter le personnel de Biowallonie pour 
obtenir une offre détaillée.
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Formations
Les formations thématiques et pratiques couram-
ment organisées par Biowallonie sont listées ci-des-
sous.
Cette liste n’est pas exhaustive car Biowallonie peut 
tout à fait élaborer des formations sur des théma-
tiques spécifiques en lien avec l’alimentation durable.

De manière générale, les formations thématiques 
visent toutes les personnes impliquées dans la 
gestion de la cantine d’une institution (responsable 
environnemental, acheteur, comptable, direction, 
personnel de cuisine, infirmières, enseignants, dié-
téticiens…). Les formations pratiques sont quant à 
elles destinées au personnel de cuisine de la cantine. 
Les formations peuvent se donner en français et en 
néerlandais
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Thématique
Les enjeux de l’alimentation durable

Disposer des bases sur les enjeux de l’alimen-
tation durable en restauration

Gestion de l’approvisionnement durable

Disposer des outils, contacts et informations 
nécessaires pour mettre en place un approvi-
sionnement bio et durable pour son restaurant

S’approvisionner durablement lorsqu’on 
est soumis aux marchés publics

Disposer des bases sur les enjeux de l’alimen-
tation durable en restauration

Informations sur la certification bio

Disposer des informations complètes et né-
cessaires pour faire certificer bio son établis-
sement.

Lutter contre le gaspillage alimentaire

Disposer de l’expérience et de bonnes pra-
tiques de lutte contre le gaspillage alimentaire 
en restauration et acquérir les bases pour ré-
cupérer les restes.

Maitriser son food-cost dans les can-
tines durables

Prise de conscience des différentes clés d’ac-
tion en gestion. Préparer une analyse appro-
fondie de son mode de gestion. 

Les protéines animales et végétales

Meilleure compréhension des protéines au 
sens larges, sensibilisation aux impacts des 
différents types de préparation à base de 
protéines animales et végétales durables.

L’alimentation et la santé

Prise de conscience de l’impact de notre ali-
mentation sur la santé, disposer des connais-
sances suffisantes sur les allergies et intolé-
rances alimentaires et sur la réglementation y 
afférant

Les poissons durables

Disposer des informations complètes et né-
cessaires pour choisir les poissons à cuisiner 
sans contribuer à l’épuisement de nos ré-
serves halieutiques

Communiquer et sensibiliser dans un 
projet en alimentation durable

Disposer des astuces clés pour introduire une 
communication vers les usagers et vers l’en-
semble du personnel d’un établissement lors-
qu’on entame une démarche vers l’alimenta-
tion durable

Travailler avec des produits frais et 
non transformés

Prise de conscience de tous les atouts de tra-
vailler des produits frais et non transformés 
dans la restauration
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Pratique
Elaborer des menus de saison

Comprendre la logique de la saison en fruits, 
légumes et poissons. Apprendre à adapter les 
recettes en fonction de la saison.

Limiter et réutiliser les restes en cuisine

Valoriser les restes de préparations crus ou 
cuits dans d’autres recettes

Les snacks et salade bar durables pour 
des jeunes de 7 à 18 ans

Faire apprécier aux jeunes de 7 à 18 ans une 
version durable de l’alimentation.

Valoriser les restes de prépara-
tions crus ou cuits

Utilisation de l’entièreté du légume, les parties 
habituellement jetées seront ici revaloriser 
dans des préparations soignées

Menu végétarien

Découvrir et s’approprier des menus végéta-
riens en variant les protéines végétales et évi-
tant les stéréotypes pour diminuer la quantité 
de protéine sans faire fuir les usagers

Sauces et bases durables

Réapprendre les bases des recettes en ver-
sion durable

Les légumes oubliés

Découvrir les légumes oubliés et apprendre à 
les cuisiner avec goût

Les desserts durables

Apprendre à cuisiner des desserts diversifiés 
et durables

Cuisiner avec des produits bio, frais et 
non transformés

Réapprendre à travailler les produits frais, non 
transformé et se familiariser avec les produits 
bio

Cuisiner différents types de protéines

Apprendre à rééquilibrer son assiette avec 
différents types de protéines

Variation de céréales et de pâtes en 
cuisine de collectivité

Apprendre à cuisiner diverses céréales de ma-
nière originale

Comment travailler les poissons du-
rables

Apprendre à cuisiner avec goût les poissons 
durables souvent méconnus

La cuisson basse température

Maitriser la cuisson basse température des ali-
ments et faciliter le travail des cuisiniersCuisiner sans allergènes

Apprendre à substituer les aliments aller-
gènes dans des préparations courantes.
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Visites
Biowallonie organise pour les groupes de profes-
sionnels de la cuisine, des visites d’acteurs bio.
Il peut s’agir de visites de producteurs, de transfor-
mateur, de distributeur ou encore de restaurant ou 
de cantine.

Les acteurs visités sont des exemples en alimen-
tation durable. Ces personnes travaillent depuis un 
moment sur la démarche ou en relation avec des 
restaurateurs.
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Accompagnement
L’accompagnement dans l’instauration d’un système 
alimentaire durable se fait de manière tout à fait 
personnalisée afin de tenir compte de la spécificité 
propre à chaque établissement.

Il s’agit donc d’un accompagnement sur mesure. A ce 
jour, le personnel de Biowallonie a accompagné plus 
de 350 collectivités et jouit de ce fait d’une exper-
tise de haute qualité. L’accompagnement se fait en 
plusieurs phases dont les objectifs sont brièvement 
décrits ci-dessous.
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Phase de diagnostic

Lors de la phase de diagnostic, un comité de pi-
lotage est mis sur pied. Ce denier comprend un 
membre de la direction, les personnes clés au fonc-
tionnement de la restauration et éventuellement un 
représentant des usagers. Le comité de pilotage 
coordonnera le projet d’alimentation durable en in-
terne. Une fois ce comité mis en place, le diagnostic 
(l’audit) à proprement parlé peut débuter. Biowal-
lonie effectue un audit des processus d’achats, de 
production, de distribution et de communication sur 
plusieurs niveaux, à savoir organisationnel, matériel 
et humain. Les paramètres de durabilité que sont 
la saisonnalité, la proximité, le mode de produc-
tion, le grammage des viandes et la prévention des 
déchets et du gaspillage alimentaire sont évalués. 
L’analyse des achats et des menus sur une année 
complète fait partie intégrante de cet audit. Cet 
audit qualitatif complémenté à une analyse SWOT 
permettra de dresser la fiche de diagnostic initiale, 
élément d’entrée dans la phase suivante.

Phase de  définition et 
de planification

Lors de cette phase, le comité de pilotage et 
Biowallonie définissent les actions à mettre en place 
pour plus de durabilité en fonction des contraintes 
économiques, matérielles et humaines propres à 
l’établissement. Des indicateurs sont définis afin 
de pouvoir mesurer l’atteinte des objectifs fixés, 
avec évidemment une estimation du niveau initial de 
ces indicateurs. Les actions sont planifiées dans le 
temps en fonction des ressources disponibles. 

Phase de réalisation

Lors de cette phase, les actions définies dans le 
plan d’action sont mises en œuvre dans les délais 
impartis. Les indicateurs sont mesurés à intervalle 
régulier afin de suivre l’évolution de ces dernier et 
de vérifier la tenue de l’objectif.

Phase d’évaluation

Lors de cette phase, Biowallonie évalue le projet 
dans son ensemble au travers des indicateurs et de 
l’atteinte des objectifs initialement fixés. De cette 
manière, une véritable comparaison entre la situa-
tion initiale et finale est possible. C’est également 
lors de cette phase que l’on peut faire le point sur 
le projet et sur les améliorations continues à y ap-
porter.

Phases d’audit
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