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Sustineo Academy ouvre de nouveaux
horizons dans le domaine de la
gastronomie durable. Nos modules de
formation continue sont dispensés
par des expertes et des experts de
la restauration, de 1l'agriculture
et de la science. Ils livrent des
méthodes et des connaissances
pratiques pour mettre en ®uvre une
restauration a la fois durable et
rentable.

Outre des programmes individuels

et taillés sur mesure, destinés

aux professionnel-les et aux
passionné-es de gastronomie, nous
proposons aux entreprises des
mesures d’'incitation pour encourager
1’innovation, lutter contre la
pénurie de personnel qualifié et
motiver la jeune génération en
faveur d’une restauration durable.
Nous formons les expertes et les
experts de la gastronomie de demain.

Le programme de formation Sustineo

déploie une riche palette de contenus et de
connaissances autour de la restauration. Il
permet de s’initier a des méthodes culinaires
créatives, une planification réfléchie des menus
et des achats conscients. Nous explorons des
sujets tels que I’'alimentation végétale et de
saison, ainsi que la valorisation intégrale et la
conservation des aliments. Les participantes
et participants sont libres de faire leur choix
dans cette offre diversifiée pour élargir leurs
compétences, créer leurs propres recettes
durables et entrer en contact avec des
pionnieres et des pionniers du métier.

Sustineo réunit I’expertise des organisations
foodward, Bio Suisse et GastroFutura avec

des spécialistes de premier plan provenant de
I’agriculture, de la restauration et de la science.
Cette alliance unique nous permet d’offrir

des formations qui livrent des connaissances
approfondies, des outils pratiques et des
perspectives inspirantes en matiére de
restauration durable.

Nous fournissons ainsi aux professionnel-les
et aux entreprises les instruments nécessaires
pour rendre leur établissement durable et
contribuer ainsi activement a I’évolution du
secteur.

A propos de foodward

Depuis plus de dix ans, |la fondation foodward
favorise la transition vers un réseau de création
de valeur durable et régénératif dans le domaine
de I’alimentation. Au travers de son programme
Pioneer, la fondation crée des synergies et des
partenariats entre I'industrie, la recherche, les
start-up et les acteurs et actrices engagé-es.
L'objectif est d’aider les individus motivés et

les organisations tournées vers I'avenir a créer
ensemble le systéeme alimentaire de demain.

A propos de Bio Suisse

Bio Suisse incarne la durabilité a tous les
niveaux - du champ a I'assiette. En tant que
fédération des entreprises agricoles détentrices
du Bourgeon et propriétaire de la marque,

Bio Suisse favorise activement le développement
du label Bourgeon et de I'agriculture écologique
en Suisse. L'organisation s’engage a protéger
les ressources naturelles, ainsi qu’a promouvoir
la biodiversité et le traitement éthique des
animaux. Elle pense et agit en tenant compte
des cycles et en visant un objectif de durabilité
globale.

A propos de GastroFutura

GastroFutura est un réseau suisse d’échange
de pratiques, destiné aux professionel-les de la
gastronomie qui ceuvrent en faveur d’un futur
durable dans la restauration. GastroFutura relie
les acteurs et actrices de ce secteur, encourage
I’échange d’idées innovantes, organise des
manifestations porteuses d’avenir et soutient
ses membres sur le chemin de la durabilité.
GastroFutura représente la transition de la
restauration et de la gastronomie au travers de
la communauté, de I'innovation et de I’action
durable.



Des formations
continues pour
promouvoir la
durabilité dans la
restauration

Journées de formation

pour le perfectionnement
individuel

L’évolution des besoins de la clientele exige une
adaptation et une innovation constantes de la
part des professionnel-les de I’accueil. Sustineo
propose des cours spécialisés, d’'une durée
d’un a trois jours, qui vous permettent de vous
former aux différents aspects de la durabilité
en fonction de vos besoins. En échangeant avec
des expert-es de la gastronomie, de I'agriculture
et de I'entrepreneuriat, vous découvrirez des
principes et des méthodes innovantes et vous
apprendrez a les mettre en pratique. Ensemble,
nous favoriserons votre perfectionnement
professionnel et contribuerons ainsi a un avenir
durable de la gastronomie.

Groupe cible

Professionnel-les de 1la
restauration, propriétaires

et gérants de restaurant,
cuisinier-éres, chef-fes de cuisine,
entreprises de restauration,
responsables du développement
durable, responsables de la
restauration, acheteur-ses, toutes
personnes intéressées par la
durabilité (dans le domaine de
1'alimentation)
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Journées de formation pour
les entreprises

Sustineo propose aux entreprises de
I’alimentation et de la restauration une base
solide pour dynamiser leur développement et
s’adapter aux tendances futures du secteur.
Notre offre de cours flexible permet d’assurer
une formation ciblée du personnel ou d’équipes
entieres en fonction de vos besoins spécifiques.
Vous pouvez concevoir a la carte les themes
abordés, la durée des cours et la possibilité
d’organiser des excursions dans des entreprises
de référence. Dotez votre capital le plus précieux
- votre personnel - des outils essentiels pour
gérer de maniere proactive les évolutions
constantes du secteur alimentaire et saisir les
opportunités qui se présentent.

Groupe cible

Groupes de restauration,
restauration de systeme, équipes de
cuisine, directions de restaurants,
responsable F&B, personnel de
1'hétellerie, entreprises de
catering, équipes de boulangeries et
de patisseries, équipe de cafés et
de bistrots, personnel de grandes
cuisines et de cantines.



Journées de formation
pour les écoles
professionnelles

Les bases d’une gastronomie axée sur I’avenir
se congoivent des I'école. C’est la raison pour
laquelle Sustineo s’implique dans la formation
professionnelle. Nous offrons aux éleves et

aux apprenti-es des expériences pratiques

a travers des excursions dans des fermes
biologiques et des visites de restaurants
innovants. Nos ateliers et nos cours favorisent
la compréhension des enjeux de la durabilité.
Ils préparent la nouvelle génération aux défis et
aux opportunités d’un secteur de la restauration
respectueux de I’environnement.

Groupe cible

Ecoles de restauration, écoles
hotelieres, écoles professionnelles
axées sur la restauration, hautes
écoles offrant des cursus en
management de la restauration,
instituts de formation continue
dans les métiers de 1'alimentation,
académies d’'art culinaire, centres
de formation pour adultes dans

la restauration et 1'hodtellerie,
centres de formation professionnelle
axés sur la restauration et 1la
gastronomie durables.

Certification durable pour
les entreprises

Certifiez votre entreprise avec le label de qualité
Bio Cuisine de Bio Suisse, une distinction
prestigieuse destinée aux établissements de
restauration durable. Ce label constitue un
modele de référence pour votre engagement en
faveur de la durabilité, en montrant vos progres
de maniere transparente. Le label

Bio Cuisine vous permet de vous démarquer
comme pionnier-ere de la restauration durable.
Vous trouverez de plus amples informations sur
le processus de certification en consultant le
site internet de Bio Suisse.

Groupe cible

Entreprise de restauration,
restaurants et cafés, cuisines
d’'hotel, services de restauration,
producteur-ices de denrées
alimentaires, cafétérias
d’entreprise et de centres de
formation, restauration de systéme
et chaines de restauration rapide
axées sur la durabilité, école

de cuisine, établissements de
restauration collective tels que
restaurants universitaires et
cuisines d’hopitaux
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Notre offre de cours

Notre structure de cours est congue de
maniere a soutenir les parcours apprentissages
individuels. Elle se compose de modules de
base, de modules pratiques et de modules
d’approfondissement, qui peuvent se combiner
librement en fonction des intéréts personnels
et des objectifs professionnels. Une fois les
modules achevés, vous aurez non seulement
acquis des connaissances approfondies, mais
vous serez préts a les mettre en application

et a les transmettre directement dans votre
entreprise.

Structure des modules

Nos cours sont articulés selon trois modéles
permettant d’offrir un parcours d’apprentissage
complet en matiere de gastronomie et de
restauration durables :

Les modules de base permettent d’acquérir
les fondamentaux en apprenant les bases

de la durabilité et en se familiarisant avec

des pratiques d’avenir dans le contexte d’un
systeme alimentaire complexe. C’est le point

de départ idéal pour comprendre les principes
essentiels de la durabilité. Les modules de base
comprennent une journée en présentiel et des
formations en ligne.

Les modules pratiques se concentrent sur la
transmission pratique de compétences

et de connaissances nécessaires a la gestion
performante d’une entreprise de restauration
durable. Vous y apprendrez a mettre en
pratique les connaissances théoriques. Les
modules pratiques comprennent une journée en
présentiel et des formations en ligne.

Les modules excursion offrent un apergu unique
sur la production alimentaire et les techniques
agricoles innovantes. Ces modules immersifs
vous permettront de mieux comprendre
comment s‘élaborent les produits durables. Sur
le terrain, vous rencontrerez des pionnier-eres de
la production durable. Les modules excursion se
déroulent sur une journée en présentiel.

Méthode d’'apprentissage

Nous misons sur le « blended learning », ou
apprentissage mixte, qui combine formation en
ligne et cours en présentiel. L'enseignement est
complété par des ateliers pratiques dans des
cuisines de restaurants et par des excursions
dans des fermes et des établissements
innovants pour faire I’expérience directe de la
durabilité. L'objectif est d’élaborer des stratégies
individuelles pour le développement de sa
propre entreprise.

Attestation de formation

Chaque module est sanctionné par un certificat
délivré en collaboration avec nos partenaires de
formation.

Les différentes
certifications

Certificats:

Confirment que chaque cours a été suivi avec
succes et mentionnent votre nom et le nom de
votre entreprise - ils sont signés par Bio Suisse
et foodward.

Expert-e en restauration durable:

Nécessite 9 crédits combinant des modules
de base, des modules d’approfondissement
et des modules pratiques (cours « Branding &
Credibility » compris)

Coach en restauration durable:

Requiert un total de 15 crédits (crédits
nécessaires a I'obtention du titre d’« Expert-e

en restauration durable » compris), auquel
s’ajoutent le module « Be a Changemaker » et un
coaching accompagné.



Atouts de la formation

Pour les personnes individuelles:

Comme expert-e, vous possédez des
connaissances solides en restauration durable
et vous maitrisez les outils pour les mettre en
pratique.

Comme coach, vous intégrez le réseau

de conseil de Bio Cuisine et vous pouvez
accompagner activement d’autres entreprises
dans leur transition vers la durabilité.

Pour les entreprises:

La certification d’expert-e permet aux
entreprises de montrer leur engagement en
faveur de la durabilité et d’avoir dans leur
équipe des personnes qualifiées pour mettre en
pratique cette transition.

Les coaches favorisent et stimulent la transition
durable a I'interne. En facilitant la formation
continue, les entreprises augmentent leur
pouvoir d’attraction sur le marché du travail
aupres d’une génération sensible a la durabilité.

Le label Bio Cuisine de Bio Suisse souligne
I’engagement durable de I’entreprise aux yeux
du public, améliore son image de marque et
inspire confiance auprés des consommateurs et
consommatrices.

Inscription

Pour vous inscrire, vous devez remplir le

formulaire en ligne qui correspond aux différents

modules.

Vous recevrez ensuite toutes les informations et
les données d‘accés nécessaires.

Inscrivez-vous dées maintenant
a une séance d’'information

en ligne pour découvrir nos
offres de formation !

.
:

www.sustineo.academy/fr/formular-infoanlass
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Module de base

Branding and Credibility

En route vers les étoiles Bio Cuisine

O

BIOCUISINE
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DEN ZU 90-100% BIO-2ERTIFIZIExTE
TE VERWENDET.

Ce module constitue le programme
d’introduction au modéle de restauration Bio
Cuisine de Bio Suisse. Il fait partie intégrante du
cahier des charges du label

Bio Cuisine. Il sert en outre de support dans la
démarche pour obtenir ce label. L’enseignement
s’effectue par le biais de différents blocs
d’apprentissage en ligne (e-learning). La
formation traite de I’agriculture biologique, des
valeurs du Bourgeon Bio Suisse, du modele

de restauration Bio Cuisine, ainsi que d’autres
aspects importants de la restauration durable
(réduction du gaspillage alimentaire, emploi de
vaisselle réutilisable, etc.).

Les participant-es apprennent..
... a connaitre les principes de I’agriculture
biologique
... a communiquer les arguments en faveur
d’une cuisine bio
... a utiliser diverses astuces pour réaliser
une cuisine bio délicieuse et durable
... a connaitre les différences entre un
produit bio et un produit Bourgeon Bio
... comment est structuré le modéle Bio
Cuisine
... comment se déroule le processus de
certification Bio Cuisine.

Module de base

Back to Basics

Les bases de la durabilité

Ce module explore différentes dimensions
de la durabilité. Il vise a une compréhension
globale des divers aspects, des facteurs

d’influence et des corrélations de nos actions
sur I’environnement. |l aborde les défis pratiques
et les conflits d’objectifs, et des solutions seront
présentées et élaborées en commun le jour du
cours. Le module propose en outre des modeles
théoriques, des méthodes de mesure, ainsi que
des moyens destinés a mettre en ceuvre une
action a la fois durable et rentable. Il expose
diverses stratégies en examinant leurs avantages
et leurs inconvénients. Enfin, ce module fournit
des exemples de bonnes pratiques qui montrent
comment intégrer concretement la durabilité
dans une entreprise de restauration.

Les participant-es apprennent..
... quelles sont les dimensions que revét une
durabilité globale
... quels conflits d’intéréts et d’objectifs
peuvent en résulter
... quels sont les systemes de mesure et
d’évaluation utilisés, comment ils sont
congus, et quels sont leurs avantages et
leurs inconvénients
... en quoi la durabilité peut devenir un
facteur de rentabilité
... oU se génere le gaspillage alimentaire et
comment il peut étre réduit
... a quoi peut ressembler une conception
durable des menus dans une entreprise
et quels sont les moyens et les outils pour
intégrer progressivement une action durable
au quotidien.



Module de base

Be a Changemaker

Processus de changement et coaching

Ce module combine les théories de la gestion
du changement et la durabilité. Différents
modeles d’actions seront abordés afin d’aider
les entreprises a mettre en ceuvre une transition
durable avec leurs collaborateur-rices, leurs
fournisseur-ses et leurs client-es. Le cours
traitera des aspects sociaux, écologiques et
économiques de la durabilité. Il montrera les
opportunités qu’offrent ces trois dimensions
pour garantir une performance a long terme.
La séance finale permettra ensuite aux
participant-es de discuter ensemble de la mise
en ceuvre la plus appropriée pour leur propre
entreprise et de définir les mesures adaptées.

Les participant-es apprennent..

< ...adéfinir le concept de « durabilité » avec
leurs propres mots

+ ...arepenser les processus de maniere
rentable et durable

+ ...adécouvrir différents modeles d’action et

de changement

« ...aformuler et a mettre en ceuvre des
mesures dans leur propre entreprise

« ...asusciter 'adhésion de leur équipe pour
leurs convictions et leurs idées.






Module pratique

Plant Based

La cuisine végétale dans la pratique
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Ce module livre un apercu de I’agriculture
régénérative dans une ferme bio, montre la
diversité de I'alimentation végétale et fournit
des sources d’inspiration pour cuisiner des
menus équilibrés et créatifs, qui se distinguent
des autres offres culinaires. La cuisine végétale
représente bien davantage qu’un substitut a

la viande ou une réponse aux besoins de la
clientéle végétarienne ou végane. C’est pourquoi
ce module fournit des moyens pratiques pour
introduire une alimentation végétale de qualité
dans tous les domaines de la restauration. Apres
une excursion et un enseignement théorique,
les participant-es créeront leur propre plat
signature, qui tiendra compte de leurs nouveaux
acquis. Ensemble, ils réfléchiront également
comment présenter ce plat a la clientéle et
communiquer ses interactions du champ a
I’assiette.

Les participant-es apprennent..

+ ...acomprendre les différentes méthodes de
culture et leurs effets, p. ex sur la formation
de ’lhumus

« ...aexplorer et valoriser les différentes
possibilités d’approvisionnement

+ ...acomprendre 'importance de la cuisine
végétale sur le climat

+ ...adévelopper et a mettre en ceuvre des
mesures concretes dans leur propre cuisine

+ ..acs’inspirer de thématiques telles

que céréales completes, légumineuses,
diversité végétale, cuisine internationale et
saisonnalité, et a les communiquer a leur
clientele.

Module pratique
Nose to Tail

Consommation de viande et durabilité

Ce module fournit les bases d’une

consommation de viande durable et intelligente,
et montre comment la promouvoir en tant que
restaurateur-rice. Il livre un apergu de I’élevage
respectueux des animaux dans une ferme bio et
présente le parcours depuis I'abattage jusqu’a
la mise en valeur dans I'assiette, en passant

par la transformation et une commercialisation
efficace. Outre I’enseignement théorique, les
multiples possibilités d’utilisation de la viande
seront explorées en commun en cuisine afin de
développer des plats créatifs. Le module traitera
en outre de nouveaux modeéles de collaboration
avec des producteur-rices et des boucher-eres,
d’exemples de calculs pour concevoir des
menus rentables et de la meilleure maniere

de communiquer ces approches aupres de la
clientéle.

Les participant-es apprennent..

+ ...acomprendre I'importance climatique et
éthique de la consommation de viande

+ ..acomprendre ce que sont I'abattage et la
valorisation responsables des animaux

« ...aconnaitre les possibilités d’utilisation
d’animaux entiers dans la restauration
privée et collective

+ ... ase familiariser avec I’évolution et les
défis du marché suisse de la viande et a
mettre en ceuvre des solutions adéquates

- ..aappliquer les bases du « Nose to tail »
dans la conception des menus en tenant
compte des aspects environnementaux et
nutritionnels

- ..aexplorer et évaluer des possibilités
d’approvisionnement. 10
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Module pratique

Drink Wild

Boissons durables et faites maison

Ce module offre une expérience d’apprentissage
inspirante et pratique, qui permet aux
participant-es d’approfondir leurs connaissances
en matiere de boissons durables et de produire
leurs propres boissons, notamment sans

alcool. Divers expert-es présenteront des
options innovantes. Grace a des dégustations,
des exercices pratiques et une excursion, les
participant-es pourront comprendre les liens
entre la culture des matieres premiéres et les
boissons écologiques. L’échange final permettra
a chacun et chacune d’élaborer des solutions
individuelles afin de mettre en ceuvre une
approche respectueuse de I’environnement en
matiere de boissons dans sa propre entreprise.

Les participant-es apprennent..

+ ...aconnaitre la gamme des boissons
durables
+ ... ase familiariser avec 'approvisionnement

en matieres premieres a la ferme et avec
leur transformation

+ ...acréer leurs propres boissons sans alcool

« ...autiliser des méthodes telles que la
fermentation et la conservation de matieres
premiéres appropriées pour obtenir le golt
souhaité

+ ...acomposer des accords de menus avec
des boissons sans alcool

+ ...aconnaitre les cultures écologiques du
café, du thé et du vin

< ... autiliser le potentiel du cidre issu
d’arbres a hautes tiges.









Avez-vous des questions?
Inscrivez-vous deés
maintenant, sans
engagement, a une séance
d’'information en ligne
pour mieux découvrir les
formations de Sustineo.
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www.sustineo.academy/fr/beratungsgespraech
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Une formation congue
en collaboration avec
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