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Mot d’introduction
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- Création de 'TUDIHR
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- Nombre d’ingénieurs
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1- Apports scientifigues /
enjeux et impact environnemental

- Nombre d’'unités de recherche

Unité de nutrition humaine

- 150 Agents permanents et non
permanents

Marine GUEUGNEAU

Chargée de recherche I_ I E N

INRAE
Clermont-Ferrand - https://www.inrae.fr/centres/clermont-

auvergne-rhone-alpes

oM U .
‘nb ik CRNH

“c'i IVERSITE CENTRE DE RECHERCHE
ermont EN NUTRITION HUMAINE

A uve rg ne Unité de Nutrition Hurmaine AUVERGNE

INRAZ



https://www.inrae.fr/centres/clermont-auvergne-rhone-alpes

ransition alimentaire et végétalisation de I'alimentation

La transition alimentaire actuelle, c’est évoluer vers une alimentation permettant de :

Nourrir 9 milliards d'individus ...tout en préservant la planéte

/“L . @ >

Une solution, véegétaliser son alimentation

= c’est substituer une part de produits animaux de son alimentation
par des produits vegetaux

Végetaliser son assiette ne veut pas dire
devenir végétarien ou vegan

A

A



Alimentation végétalisée se compose principalement d’aliments végétaux tels que les fruits et
légumes, les légumineuses et les fruits a coque (noix, graines, céréales complétes).

0 o Polyphenols 0 Vitamins & Minerals
FIBERS - . o % p
2. 3@?;@%
A ,®®3e%o

EFFETS BENEFIQUES POUR LA SANTE

\ 4

M diversité du microbiote J/ inflammation Prévention des maladies cardiovasculaires

e

(Tomova et al, 2019) (Serafini et al, 2016) (Trautwein et al, 2020; Gueugneau et al, 2023)




> Présence de nombreux nutriments d’intérét :

- Riches en protéines (environ 20-35g/100g matiere séche)

- Présence de glucides complexes

- Riches en fibres (15 a 25%)

- Contenu en composés bioactifs intéressants (polyphénols tels que flavonoides, acides
phénoliques, procyanidines et anthocyanines)

- Présence de nombreux micronutriments d’intérét (vit B, magnésium, potassium, sélénium...)

» Des effets bénéfiques pour la santé:

— faible index glycémique, prévention du diabete
— hypocholestérolémiantes, favorisent la satiété et régulent la prise de poids
— prévention des maladies cardiovasculaires



Et les protéines ???

Pour rester en bonne santé et pour notre santé musculaire

{

Maintenir un apport protéique suffisant et de bonne qualité nutritionnelle

Différences entre les sources protéiques

=» Moindre qualité nutritionnelle des protéines
végétales vs protéines animales

@ Protéines / Acides aminés indispensables (AAi)

@ Composition déséquilibrée en AAi
@ digestibles



roteines vegetales et teneur en AAi

v Les sources animales (produits laitiers, viandes et produits carnés, Les sources de protéines veégetales ont des teneurs
poissons et produits de la péche, ceufs) sont plus riches en protéines plus limitées en acides aminés indispensables
(g(lOOg mati_ere seche): >40% dans les produits animaux
Viandes/poissons > 70
Qi e i) 30-40% dans les produits végétaux
Fromages 40-50
Lalt/yaourts Zedll Acides aminés indispensables / acides aminés totaux
0 10 20 30 40 50
Boeuf
v' Lateneur des produits végétaux en protéines est variable avec : CEuf
légumineuses>céréales>légumes verts Lait |
Haricots | | | | '
-y N uinoa |
(g/100g matiéere seche) : Lgnti”es :
Graines oléagineuses 30-35 Petits pois | ‘ | ‘ .
Graines protéagineuses 20-30 Soja | ‘ ‘ ‘ |
Céréales ~ 15 Riz | | ——
Légumes verts ~ 10 romme de T;rlrée‘ ‘ ‘ .

=» Possibilité d’augmenter la quantité de protéines
végetales a consommer



roteines vegetales et composition en AAi

|

Composition en acides amines indispensables = critere de qualité protéique

La plupart des sources de protéines végétales sont déficientes en certains acides aminés indispensables au regard des besoins humains
(définis par la protéine de référence).

[limiting AA of studied protein]

G e i = : x100
ﬁrotelne e referen% ) | Chemical score [Same AR oRreterencelproteiny

(FAO 2011) mg/g protein

Histidine 16
LeUC””_'e 61 : Si tous les AAi sont présents en
Isoletllcme 30 ] quantité supérieure aux besoins
Valine 40 =>» le score chimique >100 = protéine
Lysine 48 de haute qualité
Sulfur AA 23

Phe + Tyrosine 41

Thréonine 26
wyptophane 6,6 /

Contient tous les AAi en
quantité minimale pour le
maintien en bonne santé

possede au moins un AAi présent en
guantité insuffisante.

% reference protein



La plupart des sources de protéines végétales sont déficientes en certains acides aminés indispensables au regard des besoins humains

._.

roteines vegetales et composition en AAi

Composition en acides amines indispensables = critere de qualité protéique

(définis par la protéine de référence).

[limiting AA of studied protein]

G e i = : x100
ﬁrotelne e referen% ) | Chemical score [Same AR oRreterencelproteiny

(FAO 2011)
Histidine
Leucine

Isoleucine

Valine

Lysine
Sulfur AA

Phe + Tyrosine

Thréonine

wyptophane

mg/g protein

16
61

30

40
48

23

41
26

6,6 /

Contient tous les AAi en
quantité minimale pour le
maintien en bonne santé

_» Protéines animales

== Protéines végétales

% reference protein




eines vegetales et composition en AA;

* Profil en AA: quelles sont les répercussions métaboliques?

Principe de I’acide aminé limitant

Profil en AA équilibré
par rapport aux besoins

i

1 AA en quantité insuffisante Pl

Synthese protéique optimale

La complémentarité entre les
sources de protéines végétales
___ 70% perdus est nécessaire pour rétablir un
1 , (oxydation) profil AA équilibré.

Protéine A 30% utilisés
pour la Ex: céréales + 16 .
synthése CX’ cereaies + iegumineuses
30% _
Protéine B
Céréales
Protéine A ez X ]
Légumineuses Syt

Source Didier Remond

(= AA Soufrés ]
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plémentarité céreales/légumineuses et impact sur le muscle

Nutritional evaluation of mixed wheat-faba bean pasta in growing rats: impact
of protein source and drying temperature on protein digestibility and retention

Karima Laleg', Jéréme Salles'?, Alexandre Berry'?, Christophe Giraudet'”, Véronique Patrac'*,
Christelle Guillet'?, Philippe Denis™, Frédéric J. Tessier’, Axel Guilbaud®, Michael Howsam®,
Yves Boirie*”, Valérie Micard®™ and Stéphane Walrand'*

~ "

Rat en croissance (1 mois)

Régimes (14% protéines):

_ Pates blé/féverole
— Pates enrichies en gluten

Caséine

i
<
<

co
<

60

40

20

Variation masse musculaire (%)

L'ajout de légumineuses
aux pates de blé maintient
la masse musculaire chez
les rats en croissance

Feve/Blé Blé Caséine

Laleg et al, 2019, Br J Nutr.



omplémentarité céréales/légumineuse et impact sur le muscle

Rats Ggés (22 mois)

Consommation de
pates blé/légumineuses
Vs.
protéines laitieres
(6 semaines)

Anabolic Properties of Mixed Wheat-Legume Pasta
Products in Old Rats: Impact on Whole-Body Protein
Retention and Skeletal Muscle Protein Synthesis

Insaf Berrazaga L2t Jerome Salles Lt Karima Laleg L2 Christelle Guillet !, Véronique Patrac 1
Christophe Giraudet !, Olivier Le Bacquer !, Marine Gueugneau !, Philippe Denis !, Corinne Pouyet !,

Angelique Pion !, Phelipe Sanchez !, Yves Boirie '-3(), Valérie Micard **

and Stéphane Walrand '-3*

Diets . .
Tissues Casein Faba-Pasta Lentil-Pasta Pea-Pasta
Initial BW 576 + 21 573 + 20 578 + 25 571 + 26
Final BW 562 + 21 590 + 24 594 £ 26 577 £ 29
Plantaris (mg) 341+ 28° 329+ 350 390 + 17 b 366 + 19
Soleus (mg) 207 £ 9 218+ 19 233+ 14 220 £ 11
Tibialis (mg) 595 + 51 ¢ 601 + 67 b< 745 + 49 b 703 + 48 b
Gastrocnemius (g) 1.6+0.1° 1.6 +0.2" 19+0.1% 1.8+0.1%
uadriceps (g) 29+02¢ 314035 36+£01% 3.2 + (.2 ab
Total Muscle S s E - E ——rYT ——Y
M f— TMM (g) 11.4 £ 0.6 1.7+ 1.2 13.5+0.5° 127 £ 0.8°
ass Heart (g) {60 2005 167005 1752007 1662005
Liver (g) 11.9 £ 0.5 131 +07 124 £ 0.8 132+ 04
AT (g) 17.2 £ 2.2 205+ 2.7 189 + 24 182+ 24
Intestine (g) 55+ 04 53+0.3 5403 55+ 04




Protéines vegétales et digestibilité

Sources de protéines végeétales :

e Présence d’un réseau de constituants glucidiques indigestibles (fibres)

e Structure des protéines tres compacte et difficile a découper par les
enzymes gastriques

e Présence de facteurs antinutritionnels

—

Moindre digestibilité
et
Augmentation des pertes endogenes




Protéines vegétales et digestibilité

e Amélioration de la digestibilité par les procédés:

v’ Préparations culinaires: mode de cuisson (ébullition, micro-onde...), conserve, trempage...

Table 3. Effects of processing on true rat faecal digestibility (%) of selected amino acids in red kidney

beans*t

Amino Acid Raw Kidney beans Home-cooked Kidney beans Canned Kidney beans

Arginine 282 88° 78°

Histidine 322 86° 80°

Isoleucine 122 83° 76°

Leucine 42 86° 74°

Lysine R 85° 75°

Methionine + cystine —19° 68° 40°

Phenylalanine + tyrosine 82 85° 79°

Threonine 112 78° 73°

Tryptophan 132 84° 63°

Valine -8 82° 68°

abe pigestibility values within a row with unlike superscript letters among the three diets were significantly different (P< 0-05).

*Data were abstracted from Wu et al.??. Diets were formulated to contain 10 % protein. A protein-free diet was fed to esti-
mate metabolic faecal amino acids; used in the calculations of true digestibility.

T Treatments: raw, uncooked dry beans; home-cooked beans (boiled in water, 100°C for 120 min); canned, commercially
canned beans, Progresso; Casein, ANRC casein.

v Procédés technologiques: isolats, hydrolyse, extrusion, barémes thermique,|bioprocédés

=> FERMENTATION et GERMINATION = bioprocédés prometteurs




Protéines vegétales et digestibilité

En comparaison a un régime animal, le régime a base de farines
céréales/légumineuses germées:

INRAZ Projet GERMILEG
T i Maintien du taux de croissance

P ;

=~ ;".j",_\\ Maintien de la masse musculaire et diminution de
| ~ Pinflammation
, . s : i @ J' expression atrogénes
Effet santé de farines de blé/légumineuses » J expression facteurs pro-inflammatoires IL-6, IL1-8
et TNF-a

Coordinateur: UNH

Amélioration du métabolisme lipidique
{ expression leptine, Dgat2 et Ipl
{ expression facteur pro-inflammatoire mcp-1

\"/) Partenaires: MICALIS
N ) UMR Agronomie
VEGEPOLYS

et i 1/PB

| germées chez le rat en croissance
| INSERM Université de Lille

Etude en cours chez le rat agé ou obese




La vegeétalisation de I'alimentation

Est-ce possible pour tout le monde ?

Quid des personnes fragiles ou ayant des besoins nutritionnels spécifiques

DENUTRITION

D
- b nutritionnels

Prise
alimentaire %=

= besoin accru en protéines de bonne qualité nutritionnelle pour prévenir
I"apparition de |la sarcopénie

Un régime végetalisé permet-il de couvrir leurs besoins proteiques?



J Alimentation et sarcopénie
a P

Maladies chroniques

VieillissWrition
| fonction locomotrice >

SARCOPENIE

T Morbidite

| réservoir AA disponibles

T Mortalité

Site de captation du glucose
et oxydation lipidique

—_—

Role majeur de I'alimentation dans |'apparition de la sarcopénie




+

= SARCOPENIA

m) Nécessaire de maintenir un apport protéique suffisant et de haute
qualité nutritionnelle pour prévenir I'lapparition de la sarcopénie



- =

Proteines végeétales et vieillissement

Les régimes « végétalisés » peuvent-ils maintenir la masse et la fonction

musculaire chez les personnes fragiles?

Exemple de la personne agée:

Résultats tres controversés car manque d’études cliniques interventionnelles chez la personne agée

Perspective: Vegan Diets for Older Adults?
A Perspective On the Potential Impact On Muscle

Mass and Strength

Jacintha Domi¢,! Pol Grootswagers, Luc JC van Loon,?? and Lisette CPGM de Groot®

Uniguement 5 études cliniques interventionnelles
portant sur l'effet d’un régime vegan et/ou végétarien
sur la santé musculaire de la personne agée

Variabilité des résultats sur le maintien de la masse et de la fonction
du muscle agé selon le type et la durée du régime étudié



Proteines végeétales et vieillissement

- v

Les régimes « végétalisés » peuvent-ils maintenir la masse et la fonction
musculaire chez la personne fragile?

Exemple de la personne agée:

Manque d’études cliniques interventionnelles chez la personne agées
Variabilité des résultats selon le type et |la durée du régime étudié

Difficulté de conclure quant a la capacité des protéines végétales a
maintenir la masse et la fonction musculaire chez la personne agée !

=>» Nouvelles études cliniques interventionnelles nécessaires




Peut-on vegetaliser I'alimentation des personnes fragiles?

4~ m) Augmentation de la consommation de produits végétaux = associé a des
bienfaits pour la santé et pour I'environnement

@ Protéines animales et végétales ne
N SpimEderveux o) sont pas équivalentes...

centrale

0 Systeme
ardiovasculair
GFonctions o
Numunitairgs

9\ (gadiposité '
ALY @ Impact des régimes végétalisés a long terme sur la santé musculaire des personnes

fragiles comme les personnes agées, les personnes hospitalisés et/ou dénutris...

Pour maintenir la santé des personnes fragiles:
- manger diversifié et en quantité suffisante
- S’adapter a ses besoins/capacités individuelles

sarcopénie - conserver une part de produits animaux dans l'alimentation
(viande et/ou poisson, ceufs, produits laitiers) (Vieux et al, 2022)

| muscles
squelettiques

ostéoporose

~ + risque de carence en fer / Zinc / B12



Thank you for your attention!

) m
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Unité de Nutrition Humaine

INRAZ
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UNIVERSITE
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2- Outils de mise en place, formations possibles

LIEN

Cyril ERNST https://assiettesvegetales.org/

Co-fondateur
Assiettes Vegeéetales

7\

ASSIETTES
VEGETALES

N



https://assiettesvegetales.org/

2- Outils de mise en place, formations possibles

La lol Climat et
Résilience




2- Outils de mise en place, formations possibles

La lol Climat et
Résilience

Un choix végétarien
guotidien pour le personnel
et les patients

depuis 2023



2- Outlls de mise en place, formations possibles

Option végétarienne quotidienne obligatoire B‘é'ﬂiéi'}éuum

ET DE LA SOUVERAINETE
ALIMENTAIRE
» Champ d'application o
Les restaurants collectifs de I'Etat, de ses établissements publics et des entreprises publiques nationales
qui proposent habituellement le choix d'un menu végétarien
A partir du 1* janvier 2023, les gestionnaires de tous les restaurants collectifs de I’Etat, de ses établisse-
ments publics et des entreprises publiques nationales sont tenus de proposer quotidiennement le choix Les mesures
d’un menu végétarien, dés lors qu'ils proposent habituellement un choix multiple de menus. Il s’agit des . =
restaurants parmi : de la I°| EGAhm,

- 1a restauration collective de I'Etat : université ou enseignement supérieur public, administration (RA ou complétée ar | a Ioi
RIA), établissements pénitenciers, restaurants des armées ; H HH

- la restavration des établissements publics placés sous la tutelle de I'Etat, quelle que soit leur spécialité, Cl Im at et resi ' ience
leur champ d'intervention géographique ou leur caractére administratif ou industriel et commercial. Il concernant

s’agit par exemple des agences, instituts et centres nationaux (OFB, ANSES, IGNF, INRAE, ...), des établis- I a restauv ratio n

sements publics de santé (CHR/CHU, CHN, CH, HL, CHS...) ou des établissements publics nationaux (ASP, o O' I e Ctiv e

CdC, CNRS, ..). En ce qui concerne les établissements publics de santé, les personnels etfou les patients

sont concernés dés lors qu'un choix multiple de menus est proposé. La restauration des patients bénéfi-

ciant d'un régime alimentaire particulier en raison de besoins nutritionnels spécifiques n'est pas considé- CONSEIL NATIONAL

rée comme a choix multiple, et n‘est pas concernée par F'obligation ; DE LA RESTAURATION COLLECTIVE

- la restauration des entreprises publiques, principalement constituées sous la forme soit d’établissements

publics industriels et commerciaux, soit de sociétés commerciales régies en principe par le livre Il du code

du commerce. Pour déterminer si une société commerciale appartient au secteur public et constitue ainsi

une entreprise publique, le critére retenu est la détention majoritaire de son capital par I'ftat.

Les restavrants collectifs sous la responsabilité d'une collectivité territoriale ne sont pas concernés.

Référence juridique : article L. 230-5-6 du CRPM,



https://ma-cantine.agriculture.gouv.fr/static/documents/2208_Mesures-LoiEgalim_BRO_V3.pdf

2- Outils de mise en place, formations possibles


https://www.assemblee-nationale.fr/dyn/15/textes/l15b3875_etude-impact.pdf




2- Outlls de mise en place, formations possibles

e cfimai'pwdii’

4 =128

Les versions vegetales de ces plats sont
bien plus légeres en GAZ A EFFET DE SERRE

Pas végé
2970 6

SPAGHETTI
BOLOGNAISE

Pas vegeé p Vége
wos <R

EQ. CO, - EQ. CO,

m MUINS

Vege Pas végé
586 G 1830 6
ea. CO, ea. CO,




2- Outils de mise en place, formations possibles

X 455millions


https://1648047458-files.gitbook.io/~/files/v0/b/gitbook-x-prod.appspot.com/o/spaces%2F-MSCF7Mdc8yfeIjMxMZr%2Fuploads%2Fd1oOopdSxUIJjjDeUPKx%2FCEP_Analyse_189_Am%C3%A9lioration%20qualit%C3%A9%20repas%20en%20restauration%20collective.pdf?alt=media&token=347c46ac-85c0-4998-8d58-4e5b09aa86cc

2- Outils de mise en place, formations possibles

Pour qui est le menu
vegeétarien ?


https://1648047458-files.gitbook.io/~/files/v0/b/gitbook-x-prod.appspot.com/o/spaces%2F-MSCF7Mdc8yfeIjMxMZr%2Fuploads%2Fd1oOopdSxUIJjjDeUPKx%2FCEP_Analyse_189_Am%C3%A9lioration%20qualit%C3%A9%20repas%20en%20restauration%20collective.pdf?alt=media&token=347c46ac-85c0-4998-8d58-4e5b09aa86cc

2- Outils de mise en place, formations possibles

Pour qui est le menu
vegeétarien ?

Les végetariens


https://1648047458-files.gitbook.io/~/files/v0/b/gitbook-x-prod.appspot.com/o/spaces%2F-MSCF7Mdc8yfeIjMxMZr%2Fuploads%2Fd1oOopdSxUIJjjDeUPKx%2FCEP_Analyse_189_Am%C3%A9lioration%20qualit%C3%A9%20repas%20en%20restauration%20collective.pdf?alt=media&token=347c46ac-85c0-4998-8d58-4e5b09aa86cc

2- Outils de mise en place, formations possibles

Pour qui est le menu
vegetarien ?

Les vegetariens

Tout le monde


https://1648047458-files.gitbook.io/~/files/v0/b/gitbook-x-prod.appspot.com/o/spaces%2F-MSCF7Mdc8yfeIjMxMZr%2Fuploads%2Fd1oOopdSxUIJjjDeUPKx%2FCEP_Analyse_189_Am%C3%A9lioration%20qualit%C3%A9%20repas%20en%20restauration%20collective.pdf?alt=media&token=347c46ac-85c0-4998-8d58-4e5b09aa86cc

2- Outils de mise en place, formations possibles

Comment réussir son
offre végetarienne ?



Comment réussir son
offre vegétarienne ?

Un menu normal



Comment réussir son
offre vegétarienne ?

Un menu normal
Produire plus



Comment réussir son
offre vegétarienne ?

Un menu normal

Produire plus

Du godt, des couleurs, des protéines

Des noms appétissants plutbt que « végéetarien »









2- Outils de mise en place, formations possibles

@/O SAUCE TOMATE AUX LENTILLES CORAIL
Cop Vaggle POUR 100 PERSONNES

REPERES

© 6

Cusson Portion

25 min 150g

DENREES / QUANTITES
Souce tomate oux lentilles coroll

PREPARATION

Mise en place du poste de travail
DLC. peser
v
Qe chaude de myain

2 Préparations préliminaires
. 1er l'a Reés nt

3 Confectionner la sauce tomate protéinée

O f
ou du

I

ASBIRTTRS
vioiiags



2- Outlls de mise en place, formations possibles

Y2, POIS CHICHES ET CAROTTES 1’{:,
Cap Veggie SAUCE FORESTIERE A LA NORMANDE
POUR 100 PERSONNES

REPERES PREPARATION

1 Mise en place du poste de travail
@ 6 o Vérifier les DLC. peser les denrédes, séactionner e maténel
= o Déginfecter e matériel ¢ ie plan de travad sunar protocoles
Prip Cusson b
30min 40 min 2 Préparations préliminaires
o Laver & épucher les échalotes et Tai
Laver les chamnpignons,
Hacher sépardment les OEnons, I'ai & le persl Réserves
Hacher les champgnons
é , Couper los Carottes en demitrondon de 4-5¢m
DEMRENS/QUANTITNS 3 Réaliser les pois chiches et carottes sauce forestiére
o Plaguer S carottes avec un péu dhule & fare cure 20 min au four 3 180°C
Pois chiche et corottes souce forestitre Dard ur puse, faice chaulfer IMule. 3outer les dchalates ot " cselé. Fare
@ lo normande suer pendant 10 mnutes
Pots chiche on conserve 3 Aouter les champignons & déglacer au ¢ ou au vin blanc (ou & défaut
Carottes v Dbout'on de légumes.
Chamrpignons q Lassser réduire O¢ motsd
Lait de 50 cu d'amande non sucré AOULer 165 pois chiches ot s carottes cutes
Ou ok de vorhe 4
Hulle g ove
Créme fraiche cu végétale
Echaiote
A CRRITITT © 4 Dressage et astuces
Cxire ou vin Blang ou a défaut bowlion L 2%, 2 z ot R i s
Persil {facukati) o Les catotes peuvent @re coupbdes en ronced
&chaotes & |

préparation




2- Outlls de mise en place, formations possibles

CHILI MEXICAIN FAJITAS DE HARICOTS ROUGES
POUR 100 PERSONNES — ET SAUCE TEX-MEX
POUR 100 PERSONNES

REPERES PREPARATION
© 6 ¢ e 45 DLC. e b s, s minbd e REPERES ERIFARATIGN
:{:::m:rg:f; :tv")cg Laver e« désinfecter ¥ et e par Unsi) e Suvant - Imseenplu:ocu poste de travail

® 6 . D> e 45 Dt ées, SHRCUGETwY ‘@ mutiies néCessare

Cunson Porton
od

j0min 30 min 2008

Aot svart 3 procédure
5 MPes (8 BOHIon 32 Wgurres Résrver au chaud en

DENREES/QUANTITES Riseeve : caiotte timée

2er, PaCher @4 Oigy COUPRr 0 Larsdres los pOVITA of 1S Carotte
et Risecver
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2- Outils de mise en place, formations possibles

m/" American Hospital
/ Association”

How Hospital Food
Can Fuel
Sustainability Efforts

L Uata & Insights

AHA Cenler far Heallh innovahion Markst Scan

NYC Health + Hospitals, the country’s largest

municipal health system, recently announced that it
has reduced food-related carbon emissions by 36%
only one year after making plant-based food the

default for inpatient meals. What's more, the patient

satisfaction rating of the health system's revamped
menu soarad to more than 90%. And switching from
animal products o plant-based food resulted in an
initial cost savings of 59 cents per tray

Plant-based meals are gaining popularity at many
health care facilities, transforming hospital food from
a punch Ime into a dnver for gelling patients lo



2- Outils de mise en place, formations possibles

Les résultats

36 % d’émissions de gaz a effet de serre
alimentaires

+ 90 % de satisfaction pour le menu

- 59 centimes de cout par plateau



2- Outils de mise en place, formations possibles

Comment ?

- Demarche progressive

- Modifications profondes de I'offre
(lundi végétariens et choix végétal par défaut)

- Recettes appétissantes



2- Outlls de mise en place, formations possibles

Q

NYC Health + Hospitals Now Serving Culturally-Diverse Plant-Based
Meals As Primary Dinner Option for Inpatients at All of Its 11 Public
Hospitals

NYC Health + Hosprtals/Bellavwe, Hartem, and South Brooklyn Heaith join the system’s other

acute cave sites offering tasty, healthy, meals to promate positive health outcomes

Builds on successhul ‘Meatless Mondays” progeam and plant-based pritavy lunch options

ntroduced this summer

Jan 09, 2023

NYC Health « Hospitals today announced it is now offering plant-based dishes as the primary

Bolognaise du jardin avec rotinis et épinards

Bol de nouilles Pad Thai

Tagine marocain de légumes-racines avec couscous tricolore
Casserole de pois noirs du Sud avec pain de mais végétal
garni de fromage rapé végetal

Burrito Bowl! piquant avec salade de jicama et tortilla au
brocoli

Paella espagnole aux légumes avec du riz jaune

Légumes au cari rouge avec tofu roti

Tagine marocain aux légumes avec pois chiches rotis et riz
brun pilaf

Pates rigatoni al forno avec fromage ricotta végetal

Courge kabocha au curry avec haricots de Lima, aneth et riz
blanc

Chou-fleur a I'orange avec edamame et riz brun pilaf
Bolognaise du jardin avec rigatoni et léegumes varies

Burger Fiesta aux haricots noirs sur pain de blé entier avec
chou-fleur

Pizza sicilienne au blé entier avec fromage végeétal
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SN\

ASSIETTES
VEGETALES

N —4

assiettesvegetales.org/lettre-info-pros




3- Situation aux hopitaux universitaires de Strasbourg

2 000 000

—> Repas par ans patients/personnel

5 Unités de production

— 180 collaborateurs
Laurent TRASRIEUX

Membre du bureau de TUDIHR |_| E N
Responsable Restauration

Hopitaux Universitaires de Strasbourg

- https://www.chru-strasbourg.fr

Les Hopitaux

Universitaires
de STRASBOURG



https://fra01.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Fwww.chru-strasbourg.fr%2F&data=05%7C02%7Cbsvec%40ch-perrens.fr%7C218807be347141d5e6a308dc41e0e5c5%7Cc30f02e6473a4ee28ad1f28a7cbaf6d1%7C0%7C0%7C638457681390436262%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJWIjoiMC4wLjAwMDAiLCJQIjoiV2luMzIiLCJBTiI6Ik1haWwiLCJXVCI6Mn0%3D%7C0%7C%7C%7C&sdata=swL%2B4Re%2FMRLOwcjO3OJf%2BB9D5cpgLd8cjokrsJ9WzWk%3D&reserved=0

3- Situation aux hopitaux universitaires de Strasbourg
MENUS PATIENTS

e Déclencheur:

GEMRCN: Plan SFENCM: Cibles

alimentaire nutritionnelles

» Apport Energétique Total fixé a 2200kcal/j (+/- 5%), petit déjeuner inclus (SFNCM)
» Protéines: 12a 15 % de 'AET

* Lipides : 35a40 % de 'AET Cadre nutritionnel précis a respecter pour
« Glucides : 50 a 55 % de I'AET les producteurs et les prescripteurs

» Fibres : entre 25 et 359/ j
La cible fait état d’un pourcentage de protéine a atteindre sans préciser la source de protéine.

Pour la refonte des menus la consigne donnée au groupe de travail était de proposer de la
viande/poisson une fois par jour pour I’alimentation standard a condition que la cible en protéine soit
atteinte.



3- Situation aux hopitaux universitaires de Strasbourg
MENUS PATIENTS

« Les avantages d’'une alimentation standard a base de protéine végétarienne

[N

Recettes qui conviennent L . : : _
U TR Recettes 4 forte valeur Ressources cuisines en Résultats gustatifs et Favorise la consommation

: : e : . faveur d’'une majorité de visuels de qualité du repas pour le plus
aI|mr?glrtnagrreésd%upgtlijingt;and ajoutée « fait maison » patients supérieur grand nombre

« Résultats: L

« -72 tonnes de volume de viande/poisson en moins par rapport aux anciens menus

» Plats a base de protéines végétariennes appréciés et consommes entre 7 et 10/10 par les
patients

* Recettes appréciées par les cuisiniers




e Déclencheurs:

* Nouveau plan alimentaires « 1 journée sans viandes par » Option végétarienne quotidienne
« Nouveaux menus semaine en pratique depuis 2019 obligatoire depuis 2023
» Déploiement HUS novembre
2024

Conclusion pour les HUS:

» Le développement des plats a base de protéines veégétariennes pour les patients s’appuie
sur l'atteinte au quotidien des cibles en protéines recommandées par TANSES

* Le développement des plats a base de protéine végétariennes pour les restaurant du
personnel s’appuie sur le respect de la loi climat et résilience rendant obligatoire I'option

végétarienne dans les établissements publics.
* Point commun sur la méthode: reconstruction des menus en partant de zéro




3- Situation aux hopitaux universitaires de Strasbourg
EXEMPLE DE RECETTES

S [ N 8 [ R

Clafoutis tomate chevre 19,8 20,8

Salade de quinoa 288 8 16,2 25,9 2,7
Dahl de lentille patate douce et riz 387 18,6 13,2 40,9 14,8
Curry de pois chiche lait de coco épinard et 542 17,7 17,6 71,5 13,2
riz

Polenta sur lit de caponata 418 5,9 27,3 33,9 5,8
Berkoukes (poélée orientale) 299 11,6 5,6 46,4 8,6
Nouilles sautées facon asiatique 432 17,8 10,1 63,2 8,3
Quiche au fromage 437 31,2 26,2 30,7 1,1

Gratin forestier 740 19,5 57,6 33,9 4,6



Questions ?

Merci d’utiliser la fonction Questions/Réponses sur le
webinaire

Union des Ingénieurs Hospitaliers en Restauration



Partenariats

Nourrir I'Avenir présente
sur tout le territoire

Plus de 40 formateurs répartis dans
toutes les régions de France.

) ) Avant-propos OO
Collectif les pieds dans le plat

Catalogue de formations

Par ol commencer pour
que, demain, soit cuisinée
dans une majorité des

Le 100% fait maison, c'est meilleur
pour la santé, la biodiversité et le
climat, mais pourquoi ? Est-ce-que

Nos équipes sont mobiles.

r2le

Py
. Gte plus cher ? Et t g
ENARL B cantines du pays, une f,: T,ou e, p|us - E,:c lte rCOTT:nx ﬁ
o iture faite maison RS A Do &or
D n9urrl ure : son, et les équipes dans ce projet w
% COLLECTF bio, locale, de saison et d'alimentation ? ﬁ
S espEos 2 S i '
%, DANSLEPLAT & équitable ? _ ) ot
5 & Voici  quelques-unes des (trés)

%
"
7 sq314 5

Dans les écoles, les créches
ou les EPHAD, 13 ou se
préparent, chaque année,
des milliards de repas, se
joue aujourd'hui une part
énorme de la transition

o
nombreuses questions que vous vous ﬁ

posez surement & I'heure d'engager
votre transition alimentaire. Des
questions auxquelles nous avons
trouvé des solutions & force
d'accompagnements réussis dans
toute la France, Clest ce que nous

La restauration 4 5 : savons partager avec les équipes de ®
collective alimentaire fr"anc\allse' Et cuisine, les gestionnaires, les élus,
iei vous avez un role a jouer. les équipes encadrantes, depuis les
en transition grosses structures urbaines jusquau o
plus petit réfectoire de villoge, En ﬂ
T O occord avec la charte du Collectif
C A A L G U E D E - les Pieds dans le Plat et pour le plaisi

des convives, nous favorisons
outant que possible les cantines a
taille humaine, en gestion directe et
décentralisées

@ CADOUIN
Premier centre de formation

Une restauration collective sociale,
bio, locale, faite maison, de saison,
et pas plus chére... c'est possible! ()

| .:’ ) v ®
- i &

—
T ot
EN PARTENARIAT AVEC  f¢ :Aquﬁgx;



https://static1.squarespace.com/static/60ba24b0e5e67e47127c30f9/t/63f7a8b5366eb20487a09d77/1677175009374/catalogue+NA+2023+WEB.pdf

Partenariats

; L’AFDN
g CESTQUOI?

Association Francaise
des Ditéticiens Nutritionnistes

DES OFFRES UNE MEDIATHEQUE
DEMPLOIS EN LIGNE

DELA 4 LA REVUE
DOCUMENTATION, INFORMATION
DE LACTUALITE DIETETIQUE

v

Cest pourquoi adherer a IAFDN, cest défendre un
projet commun mais egalement contribuer au

DES FORMATIONS,« DES JOURNEES

ek = e A FORMATION AFDN

LABEL
DES ADHERENTS, DES ¥ TR LISV AN /DN soutient et impuse tne prise en soin ASAF[?N TARIFS PARFORMATIONTTC:
BENEVOLES, DES cOLLABORATlF! détéﬁqle * ql‘dité ! des Diététiciens Nutritionnistes )
DELEGUES DE REGION DES PROJETS Adhérer a IAFDN, cest slinscrire dans une identité NON ADHERENT 430€ FORMATEUR:
collective au nom d'un idéal de solidarité ! EMILIE CAPELLI
= —== TV | =" v
& Mise en ceuvre des repas végétariens ' [ | La loi EGALIM : quelles obligations
W en restauration collective, en restauration hospltallere ?
scolaire et hospitaliére '«,\ i‘( ,./’

| 1JOUR ik V&2 W | 1JOUR
o Vous avez enviede: Vous avez envie de :

« Connaitre le cadre réglementaire du repas « Connaitre le cadre réglementaire et les
végétarien et les objectifs des politiques objectifs des politiques publiques.
publiques (EGALIM, GEM RCN). % « Appréhender la stratégie de diversification
« Concevoir une offre alimentaire intégrant les des sources de protéines des repas.
menus végétariens. o Articuler la reglementation avec les
« Mettre en ceuvre la stratégie de diversification 23 recommandations des alimentations '
des sources de protéines des repas. thérapeutiques.




Partenariats

Qui sommes-nous ? Nos formations vous
A Cap Veggie, nous pensons ueluresluuraiion(collnecﬁvecommecom:\erciulne)c| qpporteronlll :

avjourd'hui pour mission de rendre la transition écolegique gourmande : proposer a Une maitrise de la co mposiﬂo n d'un menu végétarien
tout le monde de faire un geste pour la planéte en confinuvant a se régaler. =

Découvrez les secrets pour créer des menus végétariens équilibrés, créatifs et délicieusx,
Nous souvtenons tous les professionnels de la restavration pour leur permetire tout en respectant les saisons.
d'accomplir cette mission dans les meilleures conditions.

Une expertise dans les protéines végétariennes

Demain, faisons en sorte que tous les restaurants de France (des créches aux EHPAD en 3 ’ . C e -
passant par les restaurants 3 étoiles) proposent des options végétariennes gourmandes Identifiez les meilleures sources de protéines végétariennes pour des plats savoureux et
et de quadlité pour que chacun/chacune puisse se régaler durablement. nufritifs qui safisferont vos convives.

Un engagement végéetarien régulier

Nous sommes un organisme de formation professionnelle en Assurez-vous dintegrer avec succés des menus végétariens dans votre offre de

cuisine végétarienne qui accompagne les chef-fes et leurs restauration, garantissant une variété constante.

équipes vers une c plus durable avec de belles opfions
gétariennes dedans. Nous travaillons pour la restauration

collective et la restauration commerciale

Une sensibilisation écologique et nutritionnelle

Comprenez les avantages écologigues et nutritionnels de la cuisine végétarnienne, et
En restauration collective, nous intervenons aussi bien en cuisine comment les mettre en prafique.

sur site qu'en cuisine cenirale et avons notamment développé des
supports spécifiques pour le secteur scolaire, universitaire, médical,

meédico-social, les restaurants d'enirep: Iadmlnm’rr-:]h[s: etles . . . N .
N Apprenez a ravir les papilles de tous, méme les amateurs de viande, avec des plats
' végetariens imésistibles.

Une adaptation pour plaire au plus grand nombre

Einniyn Chefs de cuisine

. . s SEELSIEE LREIILEDD . Disponibles tout au long de 2023/2024
B ., . Chez Cap Veggie, nous avons développé différents modules pour Equipes de cuisi . ——  pour sadapter & voire emploi du
La formation des chef.fes au menu vegetarie accompagner chaque structure & son rythme : SIDEIELO IR D tH femps.
pour une encnce

* Lancer son offre végétanenne (niveau 1 - a découvrr p.6 ),
- Diversifier voire offre végétanenne (niveau 2 - @ découvrr en détail
p.7 ). . .
- Metire en place un menu végétarien quotidien gourmand et varié SLE PN IE e T FTL
[niveau 3 & découvrir en détail p.8 ) S 2GR SIS T T
/e > 21 WG ). . e i eciive Fches techniques de recettes
s intervenons dans foute la France en nous déplacant SSatEon SSISCive pour une uﬂ':cﬁon facile en cuisine.
directement sur vos lieux de production ou a proximité de ceux-ci.

interactive et personnalisée.

Formation orientée vers laction : &
R Formation en présentiel, dspensée
directement dans vos |

expénence prafique inégalée.
adapter & vos préférences et a

€ la saison.
Qui sommes nous ? / Nos valeurs / Nos formations / lls nous font confiar restaurants ou unités de production (réemploi des préparations, ligison . . "
oide, cuisson des légumineuses . Mise_s en sﬂuc'haru pour une expérience E\;:Iﬂi::'hon finale de la formation pour valider vios
Enfin, nous élaborons des recettes végétanennes exclusives pour prafique immersive. Aﬁgst;ﬁor de vaiidation des compétences &
. . . 5 - e — o o e . Ateliers prafiques pour une maitrise des SEEL des c enc
Contact et devis : lgure.mardoc@capveggie.c confribuer au développement de la gastronomie végétale et apporter GrrmE e fin de la formation pour valoriser votire e

de nouvelles inspirations aux chef-fes. Evaluations formatives pour un suivi Evaluations formatives pour un suivi
personnalise. personnalisé.




Conclusion

Union des Ingénieurs Hospitaliers en Restauration

Linked [T}

https://www.udihr.fr/



