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Etude IFOP (2020)
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Actualité : 20 février 2024

1,7kg/an 7,9kg/an 4,4kg /an

1,7kg/an

6

La consommation

journalière de 65 à 

100g serait

davantage bénéfique

à la santé et au climat

Au moins

10,5 kg/an
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MATIN

▪ Présentation des différentes légumineuses / leurs modes de 

conditionnement et des bases culinaires sur la préparation de ces 

produits

▪ Rappels également sur la saisonnalité des légumes

▪ Exercice : 1 semaine de menu type => Comment retravailler des recettes 

en alternative végétarienne

▪ Mise en situation : 

• Par groupe : élaboration de recettes types. 

REPAS / ECHANGES

▪ Présentation des recettes préparées le matin même : mise en valeurs des 

mets. 

▪ Idées de mise en valeur d’ingrédients ou produits agroalimentaires prêts à 

l’emploi 

▪ Dégustation des différents mets  + partage expériences / craintes…

APRES-MIDI

Création de recettes à partir d’ingrédients / produits apportés par les chefs. 

Débriefing et conclusion générale / Evaluation de la formation

LES BASES DE LA NUTRITION

▪ Les protéines qu’est-ce que c’est ?

▪ Place des protéines végétales au sein des recommandations officielles

▪ Avantages et limites vs protéines animales

▪ Exercice pratique : identifier les sources de protéines végétales

▪ Les consommateurs et besoins nutritionnels de cibles spécifiques 

(enfants, adultes, âgés)

LA RESTAURATION COLLECTIVE ET L’INTRODUCTION DE PLAS VEGETARIEBS

▪ Loi EGALIM

▪ GEMRCN et évolutions

▪ Loi Climat et Résilience

▪ Plan pluriannuel de diversification des protéines

DEVELOPPEMENT DE L’OFFRE PRODUITS

▪ Analyse critique d’ingrédients et plats préparés prêts à l’emploi à partir de 

fiches techniques fournisseurs

▪ Présentation de recettes types permettant de répondre aux différentes 

options possibles pour un menu ovo-lacto-végétarien
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