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 Préparer un plan alimentaire  
 
Depuis 2013, il et obligatoire de proposer des repas équilibrés adaptés au type de collectivité, y compris en 
crèche parentale. Dans cet objectif, il est nécessaire d’appliquer des règles de qualité, de fréquence et de 
portions qui sont prévues dans les recommandations nutritionnelles du Groupe restauration collective et 
nutrition. L’équilibre des repas servis en crèche sont susceptibles d’être contrôlés par les services de contrôles 
sanitaires au même titre que l’application des bonnes pratiques d’hygiène et du plan de maîtrise sanitaire. 
 
 
PUBLIC : Les professionnel.les et les bénévoles des lieux d’accueil de jeunes enfants 

PRÉ REQUIS : Aucun.  

OBJECTIFS et COMPÉTENCES VISÉS : 
• Être capable de réaliser un plan alimentaire sur 4 semaines conformément à la règlementation en 

matière de nutrition. 
• Concevoir des menus élaborés sur la base du plan alimentaire. 
 

CONTENUS : 
• Les familles d'aliments à intégrer aux menus des tout-petits en fonction du stade de 

diversification   
• Les obligations et objectifs définis par le G-RCN (Groupe restauration 

collective et nutrition) et s’en approprier les outils : les tableaux de 
fréquence et de grammage  

• Catégorisation des plats à intégrer dans les menus selon le G-RCN 
• La structure d’un menu équilibré en crèche 
• Concevoir un plan alimentaire sur 1 mois selon le tableau de 

fréquence du G-RCN 
• Utiliser le plan alimentaire pour concevoir un mois de menus 

équilibrés par tranche d’âge 
 
MODALITES PEDAGOGIQUES : 
- Apports théoriques 
- Echanges d’expériences 
- Travail de groupe sur les plans alimentaires et les menus sur un mois. 
 

MODALITES D’EVALUATION : questionnaire 
 

EVALUATION DE LA FORMATION : questionnaire à l’issue de la formation, puis à 3 mois 
 
FORMATRICE : Katia TARDIEU, Diététicienne nutritionniste 
 
Inscription(s)-information(s) : Jean-Claude FUENTES (Assistant Adm.) jc.fuentes@acepprif.org 
Merci de nous préciser les informations participant.es : nom, prénom, fonction, téléphone portable, E-mail 
 

 
Si vous êtes en situation de handicap ou si vous avez des besoins spécifiques qui nécessitent des aménagements pour 
suivre les séances, notre équipe est à votre écoute pour vous accompagner et faciliter votre parcours. N’hésitez pas à 
nous le signaler au plus tôt pour que nous puissions adapter notre proposition (accessibilité physique, contenus…) 
Contact : Laurence Montalbetti, référente handicap, pour mettre en œuvre un accompagnement et des modalités 

d’adaptation de la formation 01 40 09 50 53 laurence.montalbetti@acepprif.org 

Jeudi 28 mai 2026 

Public : 
Cuisiniers/ères et 
Responsables Techniques 
 
9h30-13h/ 14h-17h30 (7h) 
 
Lieu : Acepprif 

Coût : 
420 € adhérents Acepp  
483 € non adhérents 
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