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NOUVEAUX MODES DE
CONSOMMATION

QUELLES PERSPECTIVES DEMAIN ?
FORMEZ-VOUS AUX NOUVELLES TENDANCES !

MIEUX MANGER ET MANGER LOCAL

Proposer au consommateur un produit
répondant a ses besoins nutritionnels

LES OUTILS NUMERIQUES

Développer e-commerce et appli-
cations mobiles (vente en ligne/
livraison des courses)

PRODUIT SANTE
offre végétale /fermentée

CONCEPT
cuisine fantome
livraison repas a domicile

NOUVELLE ALIMENTATION OMNICANAL

La restauration et la vente au détail se :
chevauchent de plus en plus. Les consom- §
mateurs mangent ce qu'ils veulent, quand
et ou il veulent. Ils recherche la commo-
dité, des expériences gustatives plus riches, &
des produits personnalités...

smnlan

TRANSPARENCE /ETHIQUE
ENVIRONNEMENT DURABLE
LUTTE CONTRE LE GASPILLAGE

; ALIMENTAIRE Le retour du petit déjeuner (café) / des
6:I offres repas rapides, encas...
pagner d'une communication et PRODUITS

d'une narration créative pour étre kit repas pour cuisiner a la maison

courronnées de succés nouveaux produits/nouvelles saveurs
(épices/poivres/huiles...)

Ces Thématiques doivent s'accom- '

PRODUITS

R
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WEBINAIRE GRATUIT

REPONDRE AUX NOUVELLES TENDANCES DE
CONSOMMATION'!

o il . &
NOMADISME-TELETRAVAIL MERCREDI 19 MAI 2021
Proposer des Petits déjeuners lBhso> o h 4'5
FRE L res Dieicennie Marton i -Proeseur URMAd4
IR A o

OFFRE RESTAURATION/SNAKING LUNDI 20 SEPTEMBRE 2021
CONSOMMATEURS MULTIPLES 15h00>16hNn15

(Végétarien / Végan / forme santé / allergique...)

Elisa CLOTEAU

Mettre en place des offres simples __Eli =AU
Dietéticienne Nutritionniste

et coommmuniquer efficacement

inscription sur citédugout-paysdelaloire.fr
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TRAITEUR SUR DEMANDE




DEVELOPPER UNE ACTIVITE
DE LIVRAISON DE REPAS
REGLEMENTATION

il

par une consultante formatrice

LUNDI 17 MAI 2021
ET MERCREDI 19 MAI 2021

14 h=>18h

PROGRAMME

Connaitre les aspects réglementaires
(durée de vie, tracabilité, livraison, in-
formation consommateurs...)

Savoir déterminer gamme, condi-
tionnement et techniques de conser-
vation (sous vide, sous atmosphere,
semi-conserve en bocal)

Connaitre et savoir développer la
vente en distanciel (facebook, e-com-
merce)

INFOS PRATIQUES

Lieu : en distanciel
CoUt : 250 € prise en charge OPCO

NOUVELLES RECETTES
SNACKING

COURS
DU SOIR

par une nutritionniste-diététicienne

LUNDI 21 SEPTEMBRE 2021

17 h>20h

PROGRAMME

Développer une gamme de recettes
déclinables en snacking nouvelles
tendances

Découvrir de, nouvelles saveurs, de
nouveaux ingrédients et leurs bien-
faits santé

Développer un argumentaire com-
mercial pour chaque recette

INFOS PRATIQUES
Lieu: URMA
CoUt : 80 € prise en charge OPCO




GAMME TRAITEUR SALEE
POUR LES FETES

par un formateur traiteur consultant

MARDI 28 SEPTEMBRE 2021

9 h>17h

PROGRAMME

Développer une nouvelle gamme de
produits traiteur salés en utilisant les
produits de saison (entremets froids,
spheres individuelles..)

Mettre en valeur des produits a la part
Maitriser les colts de production

Controler et maitriser la tracabilité de
la production

INFOS PRATIQUES

Lieu: URMA
CoUt : 300 € prise en charge OPCO

PROPOSER UNE OFFRE
VEGETARIENNE VARIEE

par une nutritionniste - diététicienne

MERCREDI 29 SEPTEMBRE 2021

9 h>17h

PROGRAMME
Connaitre les différentes sources de

protéines végeétales

Acquérir les repéres nutritionnels et
culinaires de la cuisine végétarienne

Elaborer 5 menus 100% végétariens a
théeme (cuisine du monde et cuisine
francaise)

INFOS PRATIQUES
Lieu: URMA
CoUt : 250 € prise en charge OPCO




DEVELOPPER DES
PRODUITS NOMADES
EN BOKOS

par un formateur traiteur consultant

MARDI 5 OCTOBRE 2021

9h=>17h

PROGRAMME

Développer une nouvelle gamme de
produits a emporter en contenant en
verre

Maitriser les colts de production

Contréler et maitriser la tracabilité de
la production

Réaliser des entrées, poissons,
viandes, légumes, plats complets

INFOS PRATIQUES

Lieu: URMA
CoUt : 300 € prise en charge OPCO

SNACKING AUX SAVEURS
ASIATIQUES

COURS
DU SOIR

par une cheffe de cuisine chinoise

LUNDI 11 OCTOBRE 2021

17 h>20h 30

PROGRAMME

Enrichir votre gamme snacking avec
de nouvelles recettes de pains « asia-
tiques ».

Développer des recettes de garni-
tures a décliner dans vos recettes
sandwich.

Décliner une offre simple a mettre
en place

INFOS PRATIQUES
Lieu: URMA
CoUt : 80 € prise en charge OPCO



EPICES ET CUISINES
DU MONDE

par une Formatrice en cuisine du monde

MARDI 12 OCTOBRE 2021

9h=>17h

PROGRAMME

Découvrir les épices, bien les choisir
et les conserver.

Savoir les utiliser, les doser

Savoir associer les épices en cuisine
de l'entrée au dessert suivant les ré-
gions du monde (Asie, Inde....))

INFOS PRATIQUES
Lieu: URMA
CoUt : 250 € prise en charge OPCO

10

DECLINAISON DE RAVIOLIS
ET FARCES CHINOISES

COURS
DU SOIR

par une cheffe de cuisine chinoise

LUNDI 15 NOVEMBRE 2021

17 h>20 h 30

PROGRAMME

Enrichir votre gamme «restauration»
pour une offre Take away

Maltriser différentes techniques de
pliages de raviolis

Découvrir différentes farces « saveurs
asiatiques » a décliner dans d'autres
préparations

INFOS PRATIQUES
Lieu: URMA
CoUt : 80 € prise en charge OPCO




LES BASES DE LA CUISINE
PROFESSIONNELLE

SUR-MESURE

PROGRAMME

Connaltre les techniques culinaires
de la cuisine professionnelle :

o légumes frais, secs et céréales (entrées
chaudes, froides, garnitures, soupes,
potages..)

e poissons & crustacés
» viandes

o desserts a l'assiette

INFOS PRATIQUES

Lieu:intra entreprise

CoUt:surdevis prise en charge OPCO
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DEVELOPPER UNE ACTIVITE
DE LIVRAISON DE REPAS
REGLEMENTATION

8 ¥

A

par une consultante formatrice

LUNDI 17 MAI 2021
ET MERCREDI 19 MAI 2021

14h>18h

PROGRAMME

Connaitre les aspects réglementaires
(durée de vie, tracabilité, livraison,
information consommateurs..)

Savoir déterminer gamme, condi-
tionnement et techniques de conser-
vation (sous vide, sous atmospheére,
semi-conserve en bocal)

Connaitre et savoir développer
la vente en distanciel (facebook,
e-commerce)

INFOS PRATIQUES

Lieu: en distanciel
CoUt : 250 € prise en charge OPCO

GAMME TRAITEUR SALEE
POUR LES FETES

par un formateur traiteur consultant

MARDI 28 SEPTEMBRE 2021

9 h>17h

PROGRAMME

Développer une nouvelle gamme de
produits traiteur salés en utilisant les
produits de saison (entremets froids,
spheres individuelles..)

Mettre en valeur des produits a la
part

Maitriser les coUts de production

Controler et maitriser la tracabilité de
la production

INFOS PRATIQUES
Lieu: URMA
CoUt : 300 € prise en charge OPCO




DEVELOPPER DES
PRODUITS NOMADES
EN BOKOS

par un formateur traiteur consultant

MARDI 5 OCTOBRE 2021

9h=>17h

PROGRAMME

Développer une nouvelle gamme de
produits a emporter en contenant en
verre

Maitriser les colts de production

Controler et maitriser la tracabilité de Ia
production

Réaliser des entrées, poissons, viandes,
legumes, plats complets

INFOS PRATIQUES

Lieu: URMA
Co(t : 300 € prise en charge OPCO

14

LA CHARCUTERIE
SANS ADDITIFET
SEL NITRITE

par un formateur traiteur consultant

SUR-MESURE

PROGRAMME

Choisir et travailler les morceaux et les
techniques de cuisson

Communiquer auprés des consomma-
teurs

Elaborer une gamme de charcuterie
« santé » sans additif et sel nitrité

Créer son process de fabrication en
garantissant rentabilité et qualité

INFOS PRATIQUES

Lieu:intra entreprise

Co0t : sur devis prise en charge OPCO



LA CHARCUTERIE
PATISSIERE

par un MOF charcutier

SUR-MESURE

PROGRAMME

Développer une gamme de produits
nouvelle tendance charcuterie (savoir
associer et équilibrer légumes et viandes
dans des terrines)

Sublimer les produits charcutiers (patés
en cro(te sous toutes les formes, tourtes
a partager)

INFOS PRATIQUES

Lieu:intra entreprise

Co0t : sur devis prise en charge OPCO

PREPARATIONS
BOUCHERES

par un MOF boucher

SUR-MESURE

PROGRAMME

Sublimer une piéce de boucherie pour
répondre a une nouvelle demande de la
clientéle (produits préts a cuire)

Valoriser les produits locaux et de saison

Réalisation de 5 a 6 préparations bou-
cheres

INFOS PRATIQUES

Lieu:intra entreprise

Co0t : sur devis prise en charge OPCO
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PRODUITS SEMI-CONSERVES
REGLEMENTATION /HYGIENE

par une consultante formatrice

SUR-MESURE

PROGRAMME

Connaltre les éléments réglemen-
taires et techniques de la fabrication
de semi-conserves (pasteurisation)

Identifier les points de controle
pour répondre aux exigences
sanitaires

INFOS PRATIQUES

Lieu :intra entreprise

CoUt:surdevis prise en charge OPCO
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BOULANGERIE FORMATION

INTRA ENTREPRISE

PATISSERIE




NOUVELLES RECETTES
SNACKING

COURS
DU SOIR

par une nutritionniste-diététicienne

LUNDI 21 SEPTEMBRE 2021

17h>20h

PROGRAMME

Développer une gamme de recettes
déclinables en snacking nouvelles
tendances

Découvrir de, nouvelles saveurs, de
nouveaux ingrédients et leurs bien-
faits santé

Développer un argumentaire com-
mercial pour chaque recette

INFOS PRATIQUES
Lieux: URMA
CoUt : 80 € prise en charge OPCO

18

SNACKING AUX SAVEURS
ASIATIQUES

COURS
DU SOIR

par une cheffe de cuisine chinoise

LUNDI 11 OCTOBRE 2021

17 h>20h 30

PROGRAMME

Enrichir votre gamme snacking avec
de nouvelles recettes de pains « asia-
tiques ».

Développer des recettes de garni-
tures a décliner dans vos recettes
sandwich.

Décliner une offre simple a mettre
en place

INFOS PRATIQUES
Lieu: URMA
CoUt : 80 € prise en charge OPCO



DECLINAISON DE RAVIOLIS
ET FARCES CHINOISES

COURS
DU SOIR

par une cheffe de cuisine chinoise

LUNDI 15 NOVEMBRE 2021

17 h >20 h 30

PROGRAMME

Enrichir votre gamme «restauration»
pour une offre Take away

Maitriser différentes techniques de
pliages de raviolis

Découvrir différentes farces « saveurs
asiatiques » a décliner dans d'autres
préparations

INFOS PRATIQUES
Lieu: URMA
CoUlt : 80 € prise en charge OPCO

LES BASES DE LA
VIENNOISERIE

SUR-MESURE

PROGRAMME

Maitriser pates levées feuilletée, pates
a brioche.., cremes patissieres

Connaitre et appliquer la réglemen-
tation Hygiene dans le respect des
bonnes pratiques

Réaliser brioches (classiques, recettes
locales..), croissant, pains au choco-
lat, pains aux raisins, cougques....

INFOS PRATIQUES

Lieu :intra entreprise

CoUt:surdevis prise en charge OPCO
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PATISSERIE D'AUJOURD'HUI
ET DE DEMAIN

© Jean-Thomas SCHNEIDER

par un MOF double champion du monde

SUR-MESURE

PROGRAMME

Développer une gamme de patis-
series plus légeres, moins sucrées et
MOINS grasses

Découvrir et utiliser des produits
naturels

Développer des recettes sans gluten
et Vegan

INFOS PRATIQUES

Lieux:intra entreprise

CoUt: surdevis prise en charge OPCO

20

LES BASES DE LA
PATISSERIE

SUR-MESURE

PROGRAMME

Réaliser pates, cremes, mMousses,
sauces, coulis, décors simples (cho-
colat, nougatine, fruits, sucre...) pour
déclinaisons multiples

Optimiser production et invendus

Connaltre et appliquer la réglemen-
tation Hygiene

Valoriser les produits (montage, dres-
sage...décors)

INFOS PRATIQUES

Lieu:intra entreprise

CoUt: sur devis prise en charge OPCO



MIEUX VENDRE FORNATION

INTRA ENTREPRISE

SE DEMARQUER SUR DEMANDE
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MIEUX COMMUNIQUER
POUR SE DIFFERENCIER

Exemple de I'AtelierPotPote

es S0upes  |es Sauces
\ 1007 \!égétalea

LUNDI 19 AVRIL 2021

9H-17H

PROGRAMME

Créer une histoire captivante autour
de ses produits et de son entreprise

Savoir formuler les histoires a l'oral,
a l'écrit, en images, en utilisant les
nouvelles technologies

Mettre en pratique sur les situations
de l'entreprise et les enjeux réels

INFOS PRATIQUES

Lieu: en distanciel

CoUt : 200 € prise en charge OPCO

22

DESIGN ALIMENTAIRE

par un designer culinaire

SUR-MESURE

PROGRAMME

Innover votre gamme de produits
dans une démarche créative

Découvrir différents univers, sources
potentielles d'inspirations créatives

Détailler le scénario de consomma-
tion, de l'achat a la dégustation du
produit, pour identifier des leviers
d'innovation

INFOS PRATIQUES

Lieu :intra entreprise

CoUt: sur devis prise en charge OPCO



ATELIERS
COLELABORATIES

| Coopérer sur un projet commun pour
renforcer votre marché et aider au
i développement de votre entreprise

Créer un produit emblématique d'un
territoire...

Répondre collectivement a la com-
mande publique..

Créer un magasin d'artisans...

La CMA accompagne 4 a 8 entreprlses ’
sur un projet collectif. ]

.;'%

¢
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Créer une nouvelle gamme produits (cuisine végétale, snacking,
choux/éclairs, macarons, pizzas, wedding cake...)

! ! BESOIND'UNEFORMATIONSURMESURE?
Resto a Théme (Bar a soupes...)

La Cuisine des "sans"(sans oeufs, sans gluten, sans allergénes... .,’
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