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DProtcines verled dans mon asocette !/

Un peu d’histoirg...

En 1999, un guide pratique concernant la qualité nutritionnelle des
repas servis en restauration collective voit le jour (Groupement d’Etudes
des Marchés en Restauration Collective et de Nutrition).

En 2001, avec laction Alanger Bouger. le Programme National
Nutrition Santé (PNNS) est né.

M quoi ¢a sert ?

Son principe est d’établir, sur Igs 20 rgpas pris & la « canting », un
contréle des fréquences de service des fruits et légumes - féculents -
fritures, viandes - etc., et des recommandations spécifiques concernant la
consommation journaliére de sel, pain, sucres, sauces.

€t a la canting du collgge, ca sg passg comment ?

Depuis de nombreuses années, les instructions du Plan de Nutrition y
sont appliquées. Les menus font aussi la part belle aux produits locaux :
yaourts fermiers, pommes de terre, carottes, pommes, porc fermier, etc.

Et en 2018, tous les 20 jours, un menu de protéines végétales sera au
programme !!

Le plat principal sera composé de céréales et de légumes riches en
protéines, il pourra quelquefois contenir des ceufs ou des produits laitiers,
comme le lait ou le fromage, mais le poisson ou la viande en seront
absents.

Une boite a idée sera a votre disposition pour proposer des menus
Proteines ventes dans mon asdietle !
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