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Alimentation durable ?

Lalimentation durable, cest lensemble des pratiques
alimentaires qui visent a nourrir les étres humains en
qualité et en quantité suffisante, aujourd’hui et demain,
dans le respect de Ienvironnement, en étant accessible %
économiguement et remunératrice sur lensemble de la

chaine alimentaire.
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Des évolutions sociétales majeures

Des consommateurs plus
® exigeants et plus éduqués
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Pourquoi un guide pédagogique ?

» Besoin dévolution des formations existantes

« Réflexion a été initiée au sein du GT nutrition du Consell
National de la Restauration Collective avec [IGESR

« Objectif =>faire évoluer la formation initiale des
cuisiniers face aux évolutions |égislatives, aux tendances
globales de marchés et aux attentes des
consommateurs




Contenu du Guide ?
. Des éléments de contexte

» Face a ces défis, quelles attentes vis-a-
vis de |la formation des cuisiniers de

Guide d’Accompagnement

Pédagogique .
demain ?
Former les cuisiniers _ .
P » 9 exemples de supports pédagogiques

aux enjeux d'une

actualisés dans lesprit de la démarche «
alimentation durable »

alimentation durable

« Exemples d'outils et de pratiques
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La politique du gouvernement en matiere
d'alimentation et de nutrition pour les cing années a
venir est définie par le PNAN (Programme national de
'alimentation et de la nutrition) qui s‘appuie pour sa

Politique

mise en ceuvre sur le PNNS 4 et le PNA 3
nationa|e en L,e I.D.NAS. => |utte Con.tre le gaspillage g!imentoire,
lutilisation des plastiques, les approvisionnements
matiere durables et de qualité, la promotion des protéines
. . . végétales et la promotion des recommandations
d allmentatuon nutritionnelles

Le PNNS 4 => (sept 2019), le Programme National
Nutrition Santé analyse de la situation nutritionnelle
de la population francgaise et de son évolution.

Ces deux plans sont complétés doutils réglementaires hotamment pour la restauration
collective dans le cadre de la Loi EGAlIim et de la loi AGEC (Anti Gaspillage et Economie ‘
Circulaire)


https://agriculture.gouv.fr/telecharger/103094?token=6c43d3c919bbab50941237f93ec4df84ec496deadfbce90218f0148e13fe977a
https://solidarites-sante.gouv.fr/IMG/pdf/pnns4_2019-2023.pdf
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Des produits durables et de qualite
dans les assiettes

Information des convives

Diversification des sources de
proteines et menu vegetarien

Lutte contre le gaspillage
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s 50 % de produits durables et de
qualite, dont 20% de produits

biologiques depuis ler janvier 2022

Des produits

durables et de |
-, 60 % de produits durables et de
CIUCJ“te dans les ® qualite pour les viandes et les

assiettes poissons au ler janvier 2024




Lutte contve le gaspillage alimentaive

Obligation de mettre en place une démarche de lutte contre le gaspillage
alimentaire et de réaliser un diaghostic préalable + Interdiction de détruire
des denrées alimentaires encore consommables ”
Pour opérateurs qui préparent plus de 3 000 repas par jour : “

* Obligation d'établir une convention de don avec association caritative

habilitée
* Obligation de mettre en place un plan de gestion de la qualité du don
* Obligation de rendre publics les engagements en faveur de la lutte

contre le gaspillage alimentaire, hotamment les procédures de controle
interne et les résultats obtenus




Face a ces défis, quelles
attentes vis-a-vis de la
formation des cuisiniers
de demain ?




Une évolution de la culture professionnelle des
futurs cuisiniers

Quelques propositions pour latelier
expérimental et les travaux pratiques

Identification des champs technologiques ©

renforcer dans la formation, themes de travail,
themes de projets




Des exemples de e prelie
supports
pédagogiques
actualisés dans
l'esprit de la
démarche



Atelier
expérimental

Travaux
pratiques

Technologie
culinaire /

culture
professionnelle

Comment adapter sa pratique et repondre aux attentes des
consommateurs en matiere de cuisine végétale ?

Les bouillons « fait-maison », quels sont les précautions techniques de
fabrication, les vertus et les exemples dutilisations culinaires ?

Comment et pourquoi exercer son sens de la créativité autour de
[utilisation des légumes en cuisine ?

Appréhender une démarche dapprovisionnement en produits de qualité et
durables afin de mettre en valeur ces aliments dans un menu végétarien

Identifier des circuits et criteres dapprovisionnements durables et de
proximité

Réalisation dun menu « tout végétal » selon un contexte professionnel
donné et en partenariat avec un producteur local

Menu végétarien, comment en reconnaitre les principales caractéristiques,
le concevoir et le valoriser ?

Les procédés de conservation naturelle des légumes

La cuisine végétarienne : connaissance, classification et role des aliments
dorigine végétale dans lalimentation
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https://ent2d.ac-bordeaux.fr/disciplines/hotellerie/enseigner-en-hr-dans-lacademie/gap-former-les-cuisiniers-de-demain-alimentation-durable/
https://ent2d.ac-bordeaux.fr/disciplines/hotellerie/enseigner-en-hr-dans-lacademie/gap-former-les-cuisiniers-de-demain-alimentation-durable/
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