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https://agriculture.gouv.fr/restauration-scolaire-tout-savoir-sur-le-menu-vegetarien-hebdomadaire
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1 World Resources Institute – Playbook for guiding diners toward plant-rich dishes in food service 

https://agriculture.gouv.fr/restauration-scolaire-tout-savoir-sur-le-menu-vegetarien-hebdomadaire


                                                           
2 Seules les portions des produits « prêts à consommer » préparés par les fournisseurs extérieurs en restauration scolaire sont 
encadrées par la réglementation. 
3 Ces portions repères sont en cours d’actualisation par le GT nutrition du CNRC. Le présent guide se référera donc à cette 

actualisation lorsqu’elle sera publiée. 
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4 Dans l’attente d’une expertise scientifique sur les populations particulières. Le plan pluriannuel de diversification des sources de 

protéines n’est pas obligatoire pour la restauration d’entreprise, mais répond à une forte demande. 

https://agriculture.gouv.fr/experimentation-du-menu-vegetarien-en-restauration-scolaire-des-recettes-pour-accompagner-les
https://agriculture.gouv.fr/restauration-scolaire-tout-savoir-sur-le-menu-vegetarien-hebdomadaire
https://agriculture.gouv.fr/experimentation-du-menu-vegetarien-en-restauration-scolaire-des-recettes-pour-accompagner-les
https://agriculture.gouv.fr/experimentation-du-menu-vegetarien-en-restauration-scolaire-des-recettes-pour-accompagner-les


 

  

 

  

https://agriculture.gouv.fr/infographie-les-legumineuses-graines-davenir
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5 Ce plan est un exemple qui nécessite d’être adapté à chaque secteur de la restauration collective, en sélectionnant les actions adaptées au profil et aux besoins 
nutritionnels des convives. 
6 Dans le cas de populations ayant des besoins nutritionnels spécifiques (EHPAD, hôpitaux), s’assurer que la mise en œuvre de cette action est conforme à l’atteinte des 
besoins nutritionnels. 
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