
Journée alimentation – santé 
Lycée agricole Nevers-Cosne-Plagny

20 novembre 2025

VERS UNE RESTAURATION COLLECTIVE SAINE ET DURABLE



Possibilité 1 Possibilité 2

Avoir 50 % de produits de qualité dont 20 % de produits bio
En valeur d’achat

ou en conversion pour les végétaux

Exemple :
100 € d’achats
= 20 € en bio
= 30 € en AOP

AOP / AOC IGP RUP STG Commerce
Equitable

Pêche
Durable

HVE / CE2 Label Rouge BIO

DEPUIS 1er JANVIER 2023 : MENU VEGETARIEN OBLIGATOIRE

SI CHOIX MULTIPLE
1 option végétarienne / jour

SI CHOIX UNIQUE
1 option végétarienne / semaine



Contrainte ou tremplin ?

AVOIR UNE RÉPONSE FACE AU CHANGEMENT CLIMATIQUE 
ET LES CONSÉQUENCES DE NOS MODES DE CONSOMMATION 



L’exemple du menu de ce midi



CONCEPTION DU MENU

SAISONNALITÉ

OFFRE LOCALE

PLAISIR

EQUILIBRE



APPROVISIONNEMENT



COÛT



LE REPAS « Fléxitarien »

COÛT PORTION
% BESOIN EN 

PROTEINES
POUR LA JOURNÉE



SENSIBILISATION DES CONVIVES

POUR QUE L’IDÉE FASSE SON CHEMIN AU-DELÀ DES ASSIETTES



Ateliers de l’après-midi – 1H 
MENUS

Construire un menu EGALIM en maîtrisant son coût matière

APPROVISIONNEMENT
Comprendre la plus value de la bio au-delà de la loi egalim

PROTEINES VEGETALES
Astuces pour pour faciliter l’introduction des protéines végétales

SENSIBILISATION
Faire de l’alimentation un projet d’établissement

1er atelier : 40 minutes
2ème atelier : 20 minutes
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