Programme ce la journee

8h15 - Accueil

«  Enregistrement a la table d’accueil (présence, fiche du participant.e, cocarde, etc.)
«  Visite des exposants-partenaires

9h00 - Mot d’ouverture

«  Logistique et précisions pour la journée
+  Lescompétences des Responsables de I'alimentation : a votre portée !

9h20 - Microbiote et santé des tout-petits
Conférence de Stéphanie C6té, nutritionniste

La santé des enfants passe par leur intestin : par le microbiote intestinal. C'est particulierement important d'en
parler durant la petite enfance, car il est en pleine formation. Découvrez comment vous pouvez aider les
tout-petits a développer un bon microbiote, car ¢a passe grandement par leur assiette | Saviez-que le microbiote
joue un réle dans la digestion et le systeme immunitaire? Que les bactéries de l'intestin aident a la communication
avec le cerveau ? Cette conférence permettra de mieux connaitre le microbiote intestinal et d'identifier des
moyens (aliments, nutriments, collations et menus) pour prendre soin du microbiote des enfants que vous
accueillez au CPE.

10h20 - Pause | Réseautage | Visite des exposants-partenaires

11h00 - Créativité et organisation : pour des collations nutritives penouvelées !
Conférence de Sandra Griffin, bacheliere en nutrition

Les collations jouent un rble essentiel dans une alimentation équilibrée, c'est connu. Que ce soit pour bien
compléter l'offre alimentaire ou fournir un regain d’énergie aux enfants, elles sont incontournables pour passer a
travers la journée. Bien qu'il soit de plus en plus facile de trouver des collations du commerce, rien ne vaut celles
faites "maison" et ce, méme au CPE ! Elles apportent plusieurs avantages nutritionnels en plus d’étre souvent bien
meilleures au goQt. Cette conférence sera l'occasion de consolider les connaissances sur I'importance des
collations et les raisons pour lesquelles il vaut mieux les cuisiner. Il sera question de 'organisation efficace afin qu'l
soit plus facile d’intégrer leur préparation dans un quotidien chargé. Préts et prétes a découvrir de nouvelles
recettes créatives et nutritives et ... a remplir le congélo ?

11h45 - Prix de présence
11h50 - Diner sur place | Visite des exposants-partenaires

13h15 - Bienfaits du véganisme et ...ingrédients pour rehausser la saveur des plats!
Conférence de Jean-Philippe Cyr, chef cuisinier

Voici une conférence qui exposera les principales raisons pour lesquelles valoriser l'alimentation végétale est
bénéfique pour la santé des humains, petits et grands, I'environnement (alimentation responsable dans les CPE)
et le bien-étre animal. Il sera question des options végétales comme le tofu, le tempeh, les Iégumineuses et les
ingrédients/condiments pour rehausser la saveur des aliments. Laspect gustatif et nutritif pour les tout-petits
sera tenu en compte : ce sera une occasion de mieux connaitre les fagons dont les besoins nutritionnels de
lenfant peuvent étre comblés, en introduisant des recettes véganes au menu. Et pour illustrer le tout
concretement, Jean-Philippe Cyr cuisinera quelques recettes sur place !

14h15 - Pause

14h30 - Inspiration et partage

Atelier qui permettra aux particpant.es d’échanger et consolider les apprentissages. « Quels sont mes
coups d’cceur du jour ? Quels aspects ou nouvelles stratégies vais-je explorer dans mon travail au CPE ? »

15h20 - Cléture de la journée

+  Présentation d’une vidéo « Reconnaissance »
+  Prixde présence et mot de la fin




