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2 – Service aux Opérations- Education

Les menus de l’offre Eveil et Goût

■ Elaboration et validation des menus par un groupe de travail
(Commission d’Offre Alimentaire), constitué d’experts culinaires,
nutritionnels et techniques (cuisinier, diététicien, responsable
d’exploitation… ), dans un cadre économique défini

■ Les menus CuistoRigolo sont conformes à la réglementation nutrition
du GEMRCN de juillet 2015 et à l’arrêté du 30 septembre 2011. Ils
intègrent systématiquement les recommandations du PNNS, en alliant
santé et plaisir

■ Rotation sur l’année des 2 cycles de base de 8 semaines (plan
alimentaire et menus), Printemps/Eté et Automne/Hiver, afin d’être au
plus proche de la saisonnalité
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Le programme d’animations

20 nouvelles recettes à 
découvrir.

Les 
nouveautés 
du Chef 

7 fêtes traditionnelles ou 
événements, une cantine tout 
en couleurs.

Les 
événements 
du calendrier

La découverte 
des saveurs du 
monde

4 voyages dans différents pays 
du monde pour découvrir de 
nouvelles saveurs et cultures.

Sensibilisation à 
la planète

3 journées de sensibilisation 
aux enjeux des produits 
saison, locaux et à 
l’environnement 

3 journées de sensibilisation à 
la lutte contre le gaspillage 
alimentaire

Sensibilisation 
au gaspillage 
alimentaire

PROGRAMME 
D’ANIMATIONS 

2021/2022

Eveil & Goût



Une année rythmée !

Service aux Opérations - Education4 –



Une année rythmée !

Service aux Opérations - Education5 –



Jeudi 20 janvier 2022

Aiguillette de poulet sauce tikka massala

Riz et carottes

Cantafrais

Lassi mangue 
Gâteau Indien



7 – Service aux Opérations - Education

Les nouvelles recettes

Nouvelles recettes :

■ Moelleux chocolat lentilles

■ Poêlée de carottes, fèves sauce aigre douce



8 – Service aux Opérations - Education

ZOOM sur … La lentilles

Nouvelles recettes :

La lentille fait partie de l’alimentation humaine depuis la préhistoire. Trônant parmi les légumineuses ayant la plus petite 
taille, la lentille a l’avantage de nécessiter un temps de cuisson plus court que la majorité des légumineuses. 

On connaît mieux la lentille verte ou brune qu’on utilise parfois dans les soupes, mais on trouve aussi sur les tablettes la 
lentille corail (parfois appelée lentille rouge), un peu plus petite

Caractéristiques de la lentille:

Forte teneur en protéines végétales

Excellente source de fibres

Index glycémique faible

Source de fer, magnésium, phosphore et potassium 

Riche en antioxydants



9 – Service aux Opérations - Education

ZOOM sur … La fève

Nouvelles recettes :

La fève est cultivée depuis l’âge du cuivre, elle a toujours été un aliment de base, apprécié notamment pour ses qualités 
de conservation.

On suppose que la fève est originaire du Moyen-Orient, plus précisément du sud de la mer Caspienne. Elle s’est ensuite 
rapide installée en Europe, en Afrique et en Inde.

Très populaire durant l’Antiquité et au Moyen Âge, elle cède progressivement mais sûrement sa place dans les assiettes 
aux haricots et à la pomme de terre.

Ce n’est qu’à partir du XVe et du XVIe siècle que la fève est consommée fraîche. On la cultivait alors le long des rivières, 
ce qui lui a valu son nom de « fève des marais ».

Caractéristiques de la fève:

Excellente source de fibres et de protéines

Source en vitamines du groupe B et C

Teneur intéressante en fer, potassium et phosphore



10 – Service aux Opérations - Education

Et aussi… dans les menus de Janvier-février 2022

 Des recettes avec céréales semi complètes, céréales « nouvelles » et 
légumineuses*

Le 07 janvier 2022 : Salade de lentilles vinaigrette

Le 18 janvier : Poêlée de carottes, fèves sauce aigre douce 

Le 18 janvier : Penne Bio semi-complète 

Le 27 janvier: Moelleux chocolat lentilles

*L’intégration à fréquence régulière de ces plats dans les menus (en plus du menu végétarien) permet de rééquilibrer les apports entre protéines 

animales et protéines végétales pour bénéficier de leurs atouts nutritionnels respectifs.


