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L ' A C C U E I L  D E S  C O N V I V E S  D U R A N T  L E  

T E M P S  D E  R E P A S

Accueillir et accompagner ses convives pour que le 

temps du repas soit un temps de plaisir, d'éducation et 

de partage.

PATRICIA DESCIDES

V A L O R I S A T I O N  D E S  P R O T É I N E S  

V É G É T A L E S

Valorisation des protéines végétales et mise en oeuvre 

d’alternatives végétariennes ou mixtes dans les repas 

collectifs. Valorisation également  des protéines 

animales "moins mais mieux".

GILLES DAVEAU

L U T T E  C O N T R E  L E  G A S P I L L A G E  

A L I M E N T A I R E

Identifier les enjeux et les répercussions du gaspillage 
alimentaire en restauration collective.  Adopter une posture 
éducative auprès des enfants.
GREGORY PLASSERAUD

L E S  M A T E R N E L L E S  D U  G O Û T

Former les professionnels travaillant au contact des 

enfants de 3 à 7 ans, afin qu'ils puissent s'approprier une 

mallette d'éducation au goût conçu dans le cadre du 

PNA 2017

AUDE GAIGNAIRE
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