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La prdoccupation des pouvoirs publics dans ce domaine n'est pas nouvelle : dgj dans une recommandation
de I'O.N.U, adress@e aux " ministt.res de l'instruction publique des diffdrents pays ", (hum@ro 33 du 18 juillet
1951), on pouvait lire : " I'importance que les cantines scolaires offrent des menus rationnellement compos@s,
de manitre favoriser la croissance et le d@veloppement physiologique de I'enfant .

Plus tard, en France, le Conseil National de I'Alimentation, (CNA), a p@riodiqguement donn@ des avis et
I'Education nationale a diffus@ en juin 2001 une circulaire sur ce thtme qui @tablit des recommandations sur la
nutrition des enfants scolaris@ds autour de 3 axes : besoins nutritionnels, @ducation au gol3t et s@curitd
alimentaire.

Cette question a @td reprise dans le cadre de la pr@paration du SREPS en Rh ne Alpes, la DRASS ayant
souhaitd la mise en place d'un groupe r@gional autour des probltmes d'alimentation collective en coh@rence
avec le PNNS.

Ce groupe de travail a configd au CRAES CRIPS et I'ORS, la r@alisation d'une @tude repr@sentative sur
l'application de la circulaire de juin 2001 concernant la restauration scolaire. Une demande de financement a
alors @t@ faite dans le cadre d'un appel projets PNNS.

L'dtude a @td r@alisde auprts d'un @chantillon reprdsentatif de colltges et de communes de Rh ne-Alpes, elle
a analys@ le niveau d'application des diffdrentes recommandations et leurs disparitds selon les caract@ristiques
des @tablissements.

Le rapport d'@tude et sa syntht.se sont disponibles sur le site du CRAES CRIPS :

http://www.craes-crips.org/pge.asp?sel=4&link=publications/publication.asp

Ce travail a mis en @vidence les difficultds que rencontrent en particulier les petites communes dans la
connaissance de la circulaire du 25 juin 2001 et dans son application.

Il a donc @t@ convenu avec la DRASS d'@laborer et de mettre en  uvre un programme exp@rimental cibl@ sur
les petites communes dans le but d'@tudier de manitre plus fine leurs difficultds et d’'exp@rimenter des solutions
pour les prendre en compte.

Ce programme a @td financ@ dans le cadre de la mission d’appui du CRAES CRIPS [I'application du PNNS.




Proposition et r@alisation d’'un conseil distance sur un @chantillon de communes de moins de 5000
habitants

Ce programme a @td@ pr@sentd lors de la journ@e r@gionale r@alis@e le 12 janvier 2005 par le CRAES CRIPS
sur la restauration collective (actes disponibles sur le site du CRAES CRIPS), lors des formation ISTNA
PNNS du 10 2005 Lyon et de novembre 2005 Valence, dans le cadre des rencontres de I'Association
des Digt@ticiennes de Rh ne Alpes (ADRA) en juin 2006.

La m@thodologie d’'action s'est bas@e sur les techniques de " phoning " et d’enquEtes distance.

° Un digtgticien, S@bastien Goudin, a @t? engag@ 15h par mois dans le cadre d'une convention avec
'ADES 69. La connaissance de la circulaire de juin 2001, des arrEt@s de 1995 et 1997 (rk.gles
d’hygitne en restauration collective), de la ddmarche HACCP, du milieu de la restauration collective
faisaient partie de ses comp@tences ainsi que la ma trise de la confection des menus, la
connaissances de besoins nutritionnels des publics comme les principes de I'dducation
nutritionnelle.

° Le tirage d’'un @chantillon de 100 communes a tout d’abord @td r@alis@. Cet @chantillon a permis de
prendre un premier contact avec les maires des communes dans le but d'obtenir leur implication
dans le projet. Une fiche contact a @td r@alis@e :

- pour informer de la proposition les communes s@lectionndes,

- pour avoir des renseignements sur la gestion de la cuisine (municipale ou sous-
traitance un prestataire privd), leur connaissance de I'existence de la circulaire, les
coordonng@es du responsable de la restauration et leur engagement.

Les résultats

Cette premitre consultation a fourni des indications :

sur les services internes de restauration scolaire (14 sur 53), sur les associations gestionnaires (20 sur 53),
sur la concession des socidt@s privdes (18 sur 53)

53 maires se sont d@clar@s intdress@s pour travailler sur la circulaire, mais plusieurs freins ont rdduit le
nombre de communes pouvant Etre contact@es. L'existence de prestataires priv@ds, ayant donc un cahier des
charges pr@cis de modalitds d'action avec les communes, ne nous permettait pas d'agir avec les gdrants des
cantines. En ce qui concerne les associations, elles sont souvent g@rdes par des parents d'gltves difficiles
joindre et ceux-ci ne s'occupent g@n@ralement que de la partie financitre des repas servis, la cuisine @tant
rdalis@e par un prestataire priv@d. Enfin, les prioritds des maisons de retraite dont les cuisines servent aussi
les cantines scolaires sont cibl@es sur I'alimentation des personnes gdes.

Ceci a donc r@duit les possibilitds de deuxitme prise de contact 11 communes.

Elargissement de I'échantillon

Un deuxitme @chantillon de 100 communes a @t@ s@lectionn@ avec comme variable suppldmentaire un
nombre minimum de 1 000 habitants dans la commune. Des communes avec plus d’habitants laissaient
supposer un plus grand nombre de cuisines autogdrges.

A la suite de ce second tirage, nous n'avons gard@ que les communes intdress@es en excluant les
prestataires priv@s, ce qui a rapportd le nombre de communes pouvant Etre accompagngdes 54.

Un deuxitme contact a @t@ n@cessaire pour impliquer les responsables de la cuisine et obtenir plus de
donn@es sur la cantine.
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L'analyse de ces contacts a fait apparaitre les éléments suivants :

En matikre de contact, le maire n'est pas ndcessairement la premitre personne appeler (lors de I'entretien
avec le responsable de la restauration, celui ci n'avait en g@n@ral pas @t@ mis au courant du premier appel).

Deux personnes doivent Etre inform@es du projet. D'abord le responsable de la restauration (engagement
technique) puis le maire (engagement institutionnel). Le premier peut appuyer la demande auprts du deuxitme.

A la suite de ce deuxitme entretien, 8 communes ont acceptd diffdrents niveaux d'implication de participer

un accompagnement distance. Les freins pour obtenir 'accord des autres communes ont @td :

- Refus du gdrant de la cuisine ou du responsable restauration.

- Difficultds pour contacter les responsables (surtout les associations g@drdes par des b@ngvoles).

- Gestion uniguement financit.re et sous-traitance de la confection des repas (surtout les
associations).

- Existence d'un projet interne la commune (en lien avec la circulaire) pour am@liorer les conditions
de repas.

Les demandes spécifiques issues de ces contacts

L’accompagnement a montr@ I'intdrEt de cr@er des outils d'aide I'application de la circulaire.
- plan alimentaire

- tableau de grammages recommand@s avec illustrations

- rdsum@ de la circulaire

- recommandations du PNNS

- diminution du bruit

- partenariats institutionnels (ex : DIREN 1000 cantines)

Les r@ponses au second contact (connaissance et utilisation de la circulaire, caract@ristiques techniques de la
cuisine et de la salle manger, gestion des repas, hombre de convives, plan de la cuisine ) les entretiens
t@dIgphoniques (demandes et attentes des responsables), nous ont permis de mieux prdciser les demandes donc
les enjeux :
- Travail sur I'environnement du repas
- Aide la compr@hension de la circulaire (diffusion, rdsumg@s, simplification )
- Cr@ation de plans alimentaires pour faciliter la confection de menus @quilibr@ds en rapport
avec les recommandations de la circulaire
- Mise jour des connaissances (diffusion du guide PNNS " La santd vient en mangeant et en
bougeant)
- Cr@ation d'un visuel des quantitds recommand@es par ge permettant de mieux adapter le
service des enfants
- Aide la cr@ation de protocoles de prise en charge des enfants allergiques ou des interdits
religieux

Les réalisations complémentaires

Pendant cette premitre phase, une formation exp@rimentale du personnel de service des restaurants scolaires
autour de la circulaire a @t@ rdalis@e. Elle a @t@ organisde avec le canton de Monsol et de Lamure en partenariat
avec l'association Vivre en Haut Beaujolais en juin 2006 (15 communes concern@es). Cette formation a permis
d'impliquer les cantines g@r@es par des cuisines centrales.

Nous avons acquis et analys@ la norme AFNOR NF X50-220 relative la qualitd nutritionnelle et
environnementale des repas.

Nous avons cr@d les outils suivants (prdsentds en annexe).
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Liévolution du programme

Cette premitre phase du programme a montr@ ses limites quand la faisabilitd d'un conseil distance. Le
besoin d'une relation de proximitd est une r@alit@ forte, manifestde dans la formation comme au tdl@phone.
Comment r@pondre  ce besoin pour des petites communes qui ont souvent peu de moyens financiers, og le
maire peut estimer qu'il a fait le n@dcessaire aprts s'Etre mis aux normes d’hygitne qui lui paraissent engager
sa responsabilitd plus que des notions souvent thdoriques pour lui d'@quilibre nutritionnel ?

En rofldchissant  cette situation, nous avons ddgag@ une nouvelle piste de travail que nous avons discutde
et valid@e avec le m@decin inspecteur r@f@drent nutrition de la DRASS, ainsi qu'avec nos partenaires permanents
dans le cadre de notre accompagnement du PNNS.

Nous avons pris en compte les @ldments suivants :

e la mont@e en charge de la question de I'ob@sitd en santd publique a un effet certain de
sensibilisation de tous les responsables politiques cette question, y compris les @lus communaux,

e lintercommunalit? devient une r@alitd croissante au niveau territorial, avec une logique de financement
de services partag@s et sa d@clinaison en syndicats intercommunaux (y compris les nouveaux
syndicats intercommunaux vocation scolaire),

e la formation de didt@ticien (en particulier dans la logique europ@enne de licence en 3 ans) est
amen@e int@grer de manitre croissante les contenus @ducatifs, psychosociologiques,
environnementaux et le problbme r@current de l'insertion professionnelle des didtdticiens hors du
systtme de soins.

Sur ces bases, nous avons con u un programme nouveau susceptible de r@pondre  ce besoin
d'accompagnement des petites communes en s'appuyant sur l'intervention de digtdticiens en proximitd,
(install@s en libgral).

Conception d’'une offre de service de proximitd

Liévolution du contexte

L'attention mise I'am@lioration de la restauration collective s’est renforc@ ces dernitres anndes

du fait des recommandations du Conseil National de I'Alimentation, les deux derniers ont en particulier fortement
pris en compte I'ob@sitd et le surpoids dans les pr@conisations, I'avis 47 demandait dgj un changement de statut
de la circulaire de juin 2001, afin de rendre son application obligatoire et donc soumise contr le, il est repris
dans l'avis 55, (article 61) du fait du PNNS 2 (2006-2010) qui prend fortement en compte les dimensions
collectives, la responsabilitd des collectivitds, des entreprises.

Il renforce le focus sur la restauration scolaire, en vue d' " am@liorer la qualitd nutritionnelle de I'offre alimentaire
dans les restaurants scolaires en @tablissant des r@f@rentiels minimaux obligatoires ", il demande ainsi "
'adoption d’'un arr€t@ interminist@riel ddfinissant les exigences pour la restauration scolaire ", suivant la

proposition du CNA.

Un nouvel objectif

Nous avons donc d@cidd@ de travailler |a faisabilitd d’une offre de service de proximit? s’appuyant sur le rdseau
existant et venir de didtdticiens sur les territoires.
Nous avons @tabli un nouveau partenariat entre le CRAES-CRIPS et 'ADES 26.

L’objectif devenant le suivant : @laborer les conditions institutionnelles, @conomiques et organisationnelles et

" psychosociologiques " susceptibles de porter une offre de service de proximitd en matitre d'accompagnement
de l'application de la circulaire dans les petites communes.

Une nouvelle démarche de travail

- les diffdrents modtles d'organisation de la restauration collective
- le positionnement des diffdrents acteurs (@lus, techniciens, enseignants, parents )
- les principaux besoins / enjeux : cofits, santd, qualitd
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- un travail documentaire et des entretiens qualitatifs avec des professionnels, d@dcideurs, responsables
associatifs, institutionnels... en lien avec la restauration scolaire, susceptibles d’enrichir 'analyse.

Le travail documentaire a exploitd un fond de revues destindes aux @lus, au personnel de cuisine, aux
professionnels de la restauration ainsi que des sites internet divers, en lien avec le sujet et le fond documentaire
du CRAES-CRIPS.

- des parents d'@ltves b@n@voles dans des associations gdrant la cantine,

- une Zlue, secr@taire d'une communautd de commune ayant la comp@tence restauration scolaire,

- des digtgticiens lib@raux,

- une didtdticienne embauch@e par le centre de gestion de la Charente,

- une responsable d'un service de restauration municipale,

- l'association nationale des directeurs de restauration municipale, I' ANDRM, par le biais du dgldgud
rdgional,

- la DDASS de la Dr me, r@f@rent local du projet rebaptis@ 500 cantines. (Direction R@gionale de
I'Environnement, projet 1000 cantines),

- les responsables des Laboratoires D@partementaux d’'analyses de la Dr me et de I'Ain,

- des responsables de trois communaut@s de commune, par rapport leur connaissance des structures
locales,

- I'Association des maires de la Dr me et I'Association des maires ruraux,

- les responsables des Espace sant@ de V@nissieux et de Villeurbanne,

- un professeur d'lUT en charge des cours de digtdtique Lyon,

- la digtdticienne de MEYZIEU, ville EPODE,

- des membres d’Associations d’Education Pour la Sant@, (CODES 88, CRES lorraine),

- des parents d'dltves,

- le responsable du Centre de gestion de la Dr me.

- de mieux percevoir les r@alitds de terrain, pour affiner les besoins,
- de faire un @tat des lieux des difficult@s,

- d’'envisager les axes d'intervention,

- d'@toffer 'argumentation par rapport aux @lus.

Eléments d'analyse construits a partir de ces différentes sources d'information

Un problkme d'identification Il'y a sur la rdgion 2880 communes, 208 communaut@s de
communes dont 2683 communes de moins de 5000
habitants. Il n'existe pas de listing r@fdren ant les
communes ayant une cantine scolaire. Les services
pouvant en avoir besoin (laboratoires, DSV) ont b ti des
listes par sondage t@l@phonique, ou recoupement de
fichiers. La situation n'est pas transposable d'un
d@partement  l'autre. Ces listes sont de toute fa on
parcellaires.

Un enjeu important Au niveau national, un enfant sur deux mange la cantine,
et plus d'un milliard de repas sont servis 6 millions
d'@ltves, tous ges confondus.

Un enjeu politique De plus en plus de mairies ddveloppent des services pour
les habitants de leur commune : cantine, garderie p@ri-
scolaire La restauration scolaire locale fait partie des
services rendus la population, sont une composante de
'accueil des enfants, contribuent construire I' image de
marque de la commune.
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Des textes

Une responsabilit@ finale claire

Diffdrentes organisations

Des liens complexes

Une r@glementation applicable en matitre d’hygitne et de
s@curitd alimentaire.(arr€t@ds de 95, et de 97)

Des circulaires @manant du ministtre de I'dducation
nationale, concernant I'accueil des enfants allergiques, et
ceux atteints de troubles de sant@, (18 septembre 03),
concernant " la s@curitd des aliments : les bons gestes
(janvier 2002)

Pour I'dquilibre alimentaire, on trouvera la circulaire de juin
2001. Elle peut Etre consid@drde comme un outil de
rgfdrence pour les professionnels, et un but atteindre
pour acqu@rir un certain niveau de qualitd.

Il existe aussi depuis peu la Norme AFNOR  Issue d'un
travail de plusieurs ann@es de 'ANDRM, en lien avec le
CNPT et AFNOR.

Par un arr€t@ du 5 octobre 1984, le Conseil d’Etat a
confirm@ que la cr@ation d'une cantine n'@tait pas une
obligation pour une commune.

Dans la mesure og c'est un service rendu, aucun cadre
IZgislatif n’entoure cette prestation.

Quand ils existent, les services de restauration scolaire
relbvent de la responsabilitd de la municipalitd. (locaux,
mat@riel, fonctionnement)

Que la restauration scolaire soit ddldgud@e ou en gestion
directe, les communes sont concern@es par diffdrents
aspects : qualitd et organisation des repas, hygitne,
nutrition et s@curitd alimentaire, surveillance des @ltves,
confort et services, information des familles.

La r@gie directe

la commune gtre directement le ou les restaurant(s)
scolaire(s) dont les responsables sont les @lus et dont les
agents font partie de la fonction publique territoriale : c'est
une r@dgie directe.

La dglggation

L'organisation et la gestion du service peuvent CEtre
ddldgudes des organismes privds : concession  une
entreprise privde de restauration collective, ou bien
dgdl@gation de service public une association (constitugde
de parents d'@lLves).

La mairie peut parfois faire appel un traiteur local, qui
fournira les repas pr&ts consommer, (si par exemple les
installations ne permettent pas de fabriquer les repas dans
de bonnes conditions).

Dans le cas d’une d@l@gation de service public, ily a
toujours des liens entre association et municipalitd :
Lien financier, car subventionn@e, ou bien, par le partage
dans I'embauche des salari@s, (la cuisinit.re est pay@e par
I'association et le personnel de surveillance reste municipal
par exemple), il y a toujours de toute fa on un partenariat
"immobilier : les locaux scolaires sont municipaux (le maire
fera partie du Conseil d’administration de I'association).
En cas de gestion dgldgude, (ou en sous traitance) :

Il y a un prestataire de service qui prend en charge la
fourniture des repas et refacture la ville un col3t par repas
; le personnel de surveillance, lui, reste municipal. C'est la
socigtd de restauration qui devient responsable des repas
prédpards.
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Une tendance r@cente : la remunicipalisation

La responsabilitd intercommunale,
encore rare

Le d@bat autour des cofdts

La responsabilitd pour les associations gestionnaires tend

devenir trop importante endosser, en particulier du fait
de limportance que prend l'alimentation dans les
paramttres de sant@ publique.

Les associations gestionnaires ont parfois en charge plus
que les repas scolaires.

Peuvent venir s'y greffer les repas du CLSH, les mercredis
et vacances scolaires.

Cela peut faire un nombre de repas annuel cons@quent.

Les associations ont parfois plusieurs casquettes, avec
d’'autres mandats que I'@cole : le sport, la culture.

Elles sont souvent fragiles, car bas@es sur le volontariat et
le b@n@volat, avec des changements frdquents au niveau
des b@n@voles, et une difficultd dans le suivi des actions.

Une communautd de commune peut avoir dans son giron
la restauration scolaire, s'il y a eu transfert de
comp@tences, mais cela reste rare en Rh ne-Alpes.

On peut y voir | le signe que cette mission peut
repr@senter un enjeu politique pour une commune, cela
relbve des affaires sociales, et en rktgle g@ndral, les
transferts concernent d'abord I'dconomique, les ddchets, la
voirie. La gestion du restaurant scolaire constitue " une
vitrine " potentielle de I'Gquipe municipale. Les choix de
gestion seront @valu@s et jug@s par les administr@ds au
mEme titre que toute autre ddcision de politique locale. Il y
a aussi  contrario le fait que si la communaut@ de
communes prend en charge la restauration, elle prend
aussi en charge tous les probltmes inh@rents ce service
: gestion du personnel, cahier des charges fournisseurs...!

Dans le fonctionnement d'une communautd de communes,
les maires d@signent des @lus pour les repr@senter.
Chaque commune choisit sa comp@tence.

Prime la gestion directe

En fonction des documents lus et des rencontres, c'est la
gestion directe, condition qu'elle soit performante, qui
reste la moins chtre. Au col3t d’'un repas vendu par le sous-
traitant doit s'ajouter celui du personnel communal qui va
surveiller et servir les enfants, plus l'investissement des
locaux et du matdriel utilisgs, le colit des produits de
nettoyage Un technicien de restauration municipale
estime que 'on peut multiplier par 2 ou 3 le prix d’'un repas
vendu par un sous- traitant, une fois pos@ sur la table. La
gestion directe permet de faire une cuisine " familiale ". Elle
permet la ma trise du processus : de la denr@e de base
I'assiette, et permet la qualitd du contenu. A l'inverse de la
sous-traitance, plus ax@e sur les produits industriels.Une
gestion directe permet de faire appel aux fournisseurs
locaux, alors que la sous-traitance fonctionne avec des
groupements d'achat nationaux ou r@gionaux.

Sous conditions

La gestion directe suppose de donner au personnel : une
formation et des outils, les moyens ndcessaires.

La formation du personnel reste un incontournable.
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Une @volution difficile

Des personnels en souffrance

Un cadre insuffisant

Des facteurs limitant

On voit sur le terrain beaucoup de situations complexes,
offrant une grande h@t@rogdngitd dans les
fonctionnements.

Les retours des entretiens laissent entendre " un renvoi
permanent des d@cisions d’'un interlocuteur l'autre ", en
ce qui concerne les changements, les actions
entreprendre

Les postes de travail dans la filiLre restauration collective
sont peu reconnus et peu valoris@s.
Des m@canismes de d@valorisation
Le personnel peut avoir obtenu des dipl mes
professionnels reconnus par I'Gtat, ils ne seront pas
reconnus lors de leur embauche dans la fonction publique.
C'est I' exemple d'un cuisinier avec un CAP cuisine qui
sera embauch@ sans qu'il soit tenu compte de son niveau
d'Gtudes, il devra passer les concours internes de la
fonction publigue pour acc@der un niveau de
rdmun@ration correspondant au dipl me qu'il avait en
entrant.

aggrav@s pour les petites communes.
Le personnel embauch@ dans les petites communes n'a
pas forcdment la comp@tence requise, mEme si la bonne
volont@ est pr@sente. Le poste peut Etre de plus temps
partiel, ou saisonnier On peut trouver sur le site du
CNFPT un r@pertoire de fiches mgtier, @tabli en lien avec
’TANDRM, mais ces fiches ne sont pour l'instant utilis@es
que dans les grosses structures, quand il existe plusieurs
salari@ds en cuisine, avec la n@cessitd de higrarchiser les
postes. Les professionnels, techniciens de terrain,
paraissent parfois d@sabus@s devant le manque de
reconnaissance de leurs @lus pour le travail engag@d. C'est
une mission ingrate et peu valoris@e, bien souvent en butte
aux critiques.

Il n'existe pas de r@elle |@gislation, ce sont surtout des
rdglementations concernant I'hygitne et l'accueil des
enfants ayant des problbmes de sant@ que I'on retrouve.
Les responsabilitds peuvent se trouver diludes. Les
Collectivitds peuvent se trouver ddmunies devant la
complexitd de lat che. On a souvent une certaine difficultd

entrer en contact avec le bon interlocuteur, que ce soit
dans les mairies ou les associations. La circulaire de 2001
est une circulaire @ducation nationale qui a donc encore
moins d'effet contraignhant pour une commune.

Une grande diversitd de points de vue et de
pr@occupations

L'approche des diffdrents protagonistes est complexe : on
rencontre des gens ayant des logiques et des objectifs
diffgrents, (cuisiniers, @ltves, parents, personnel de
service, service de sant@ scolaire ). La motivation des
b@n@gvoles n'est pas centrde forcdment sur la
probl@matique nutritionnelle, selon I'objet de I'association,
(sou des @coles, caisse des @coles )

des @lus insuffisamment intdress@s

Les d@cideurs municipaux rencontr@s ont @t@ en g@n@ral
unanimes dire que beaucoup de leurs " collbgues " n'ont
pas la fibre nutritionnelle, et qu'il est imp@ratif qu'il y ait
une volont@ municipale pour faire @voluer le dossier. Pour
'’ANDRM, la sensibilisation des @lus reste un gros
problkme, surtout avec les petites communes. Il nous a @t@
difficile de rencontrer des @lus, m&me par le biais de
I'association des maires.
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Sur guelles dynamiques s'appuyer pour construire ce nouveau projet, guels leviers actionner ?

En g@ndral, dans la commune, ce sont les techniciens qui
sensibilisent les @lus, plus @loignds du terrain.

Suite de la deuxitme phase du projet global : un nouveau
contact t@l@phonique, ( 6 mois), avec les restaurants
scolaires qui avaient @t@ partie prenante du premier
programme (conseil distance par tgl@phone) montre qu'ils
ont vraiment appr@dci@ ces temps d'@changes et les
documents envoy@s. lls avaient pour certains dgj
commenc@ travailler sur le sujet, avant le premier contact.
lls ont pu continuer @voluer vers une am@lioration de
I'@quilibre alimentaire de leurs menus. lls ont essay? de
faire @voluer la qualitd de leur prestation, par le biais de
formations, voire de contact avec des digt@ticiens lib@raux.
La sensibilisation croissante autour de la nutrition renforce
le d@sir de s'impliquer professionnellement.

Les @quipes et professionnels rencontrds sont en g@ndral
trks int@ress@s par notre projet.

Pour certains, les motivations qui les poussent
s'intdresser la th@matique sont leur responsabilitd par
rapport l'ob@sitd, le respect des enfants, 'apprentissage
de la convivialitd.

Pour d'autres, c'est le r le @ducatif gu’ils pensent avoir car
ils se sont aper us que les habitudes donn@es la cantine
pouvaient Etre transpos@es la maison, surtout si c'@tait
relay?@ par les enseignants sous forme d’actions
d’'@ducation nutritionnelle.

Ils prennent conscience que leur personnel de cuisine
manque de bases, que la transmission se fait par " passage
de t¥moin", sans formation, et cela ne leur semble plus
suffisant. lls ressentent le manque de formation du
personnel de surveillance, municipal et ont souvent eu des
probltmes avec les parents, par exemple au sujet des
allergies alimentaires qui est un probltme r@current.

lIs paraissent tranquillis@s et se culpabilisent moins dans
leur travail quand ils ont pu b@ndficier de formations. Ils
sont toujours en attente de "trucs pratiques”, d'iddes
nouvelles, se rendent compte de leur routine mais ne
savent pas comment en sortir.

Ont beaucoup d'iddes re ues, ont besoin de coup de pouce
extdrieur, sont souvent seuls tout g@rer, ils constatent
les difficult?ds de gol3t des enfants, voudraient faire @voluer
la situation.

Quand ils connaissent la circulaire, ils ne la comprennent
pas toujours bien.
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Comment avancer ?

Le CNFPT

Les communes ont la possibilitd de former le personnel
territorial par le biais des formations @labor@es et
propos@es par le Centre National de Formation des
Personnels Territoriaux (CNFPT).

Mais aussi par :

Les centres de gestion

qui gtrent le personnel territorial sur une base
d@partementale et qui ont une mission de formation
@galement de leur personnel.

Mais une des limites est que ces formations ne
concernent que le personnel territorial, or de nombreuses
cantines sont g@rdes par des associations qui salarient le
personnel de cuisine.

Centre de gestion, CNFPT et associations
d@partementales des maires peuvent Etre des
partenaires dans la mise en place de ce projet.
Les contacts pris localement ont @t@ trk.s fructueux.

Il nous faudra impliquer les 2 directions de Rh ne Alpes
pour ce qui est du CNFPT.

Par exemple, la th@matique nutritionnelle pourrait Etre
incluse dans les priorit@s rdgionales, pour pouvoir
ddcliner l'offre de formation sur les territoires.

Le CNFPT peut aussi relayer I'information autour de cette
action.

Diffdrents montages financiers locaux peuvent Etre
envisag@s : subventions des communaut@s de
communes, postes temps partag? cr@@s sur plusieurs
communes tout est imaginable, puisque rien n'existe !

Compte tenu de ces diffdrents points, des difficultds mais aussi des leviers, il nous est apparu important
de modd@liser un certain nombre de dimensions pour faciliter la r@alisation concrtte d'un projet

exp@rimental

un programme type de formation action par le digt@ticien au sein de la commune ou de la
communautd de communes,

une pr@sentation du r le et des comp@tences d'un digtdticien permettant de s'@loigner de
l'image st@r@otyp@e du professionnel " contr lant ",

un programme de formation pour les di@t@ticiens susceptibles de participer au projet.

Nous avons par ailleurs propos@ un projet d'intervention dans le cadre de I'appel projet du GRSP de
2007 permettant de pr@voir un financement relais pour un cycle d'interventions @valu@ dans quatre
communautds de communes de trois d@partements : la Loire, le Rh ne, la Dr me. Ces interventions
nous permettant de valider le modtle, de construire 'adh@sion concrtte des acteurs institutionnels et de
pr@voir 'autofinancement et I'glargissement de ce type d'intervention dans une @tape ult@rieure.
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Premikre phase : conseil tglgphonique distance

Fiches communications
- Fiche contact individuelle 1
- Fiche contact individuelle 2

Fiches diffus@es

- Plan alimentaire

- R@sum@ de la circulaire

- Tableau simplifid des frdquences
- Tableau sur les grammages

Seconde phase : conception d une offre de service de proximitd

- Formation action du digt@ticien
- R le du digt@ticien

- Protocole allergie

- Am@nagement des locaux

- Les interdits religieux
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Mairie de
Adresse :
Tel :
Fax :
Nom du maire :
Nombre d’habitants
Mail ou site Internet :
Horaires auxquelles on peut joindre le maire :

Bonjour,

J'interviens pour le centre régional de prévention santé sur un projet qui touche les communes de
moins de 500 habitants de la région Rhéne Alpes. Ce projet est soutenu par le ministére de la santé
dans le cadre du programme national nutrition santé ; Nous travaillons sur la restauration scolaire et plus
précisément sur la mise en place de la circulaire ministériel du 25 juin 2001 (relative a la composition
des plats servis en restauration collective et la sécurité des repas). A ce sujet, nous vous avons envoyé
une lettre d’information au mois de juin dernier.

1. Connaissez-vous le projet ?
¢ Oui > Question n°2

¢ Non - Rappel sur les grandes lignes du projet.
Les objectifs sont de mettre en place et évaluer un dispositif de conseil a distance
visant & améliorer la qualité nutritionnelle de la restauration scolaire des petites
communes.
Nous souhaitons accompagner un groupe de 100 communes via la mise en place
d’'une adresse e-mail et d’'une permanence téléphonique a partir desquelles les
communes pourront obtenir des réponses personnalisées = Question n°2.

2. Sous-traitez-vous la restauration a un prestataire de services ?
¢ Oui - Est-ce un prestataire privé ?

—» ¢ Oui > Lequel ?

L—p» ¢ Non - Vous ne rentrez malheureusement pas dans les criteres du projet. Néanmoins,
étes- vous intéressés par nos actions ?

—» ¢ Oui - Nous reprendrons contact avec vous. Merci d’avoir répondu a
nos questions, au revoir.

— ¢ Non > Merci d’avoir répondu a nos guestions, au revoir.
¢ Non - Question n°3

3. Etes-vous intéressés par le projet ?
¢ Oui - Puis-je vous poser des questions sur I'organisation de la cuisine ?

___» C Oui > Remplir la fiche détaillée “cuisine”

¢ Non - Prendre uniguement les coordonnées du responsable habilité a répondre. Aller
a Conclusion.

¢ Non - Merci d'avoir répondu a nos questions, au revoir
Conclusion : Nous attendons une confirmation écrite de votre part quand a votre mobilisation sur ce

sujet. Nos coordonnées sont les suivantes: CRAES 9, quai Jean Moulin 69001 LYON. Tel:
04.72.00.55.70. Mail : contact@craes-crips.org. Merci d’avoir répondu a nos questions, au revoir.




Fiche détaillée cuisine

A agrafer avec la fiche contact.

Responsable de cuisine
Nom :
Tel :
Mail :

Fonctionnement de la cuisine
¢ Liaison chaude
c Liaison froide

Nombre de repas servis par jours
Connaissance du GPEM/DA par le service cuisine

¢ Oui
¢ Non

Fiche détaillée cuisine

A agrafer avec la fiche contact.

Responsable de cuisine
Nom :
Tel :
Mail :

Fonctionnement de la cuisine
¢ Liaison chaude
c Liaison froide

Nombre de repas servis par jours
Connaissance du GPEM/DA par le service cuisine

¢ Oui
¢ Non

Fiche détaillée cuisine

A agrafer avec la fiche contact.

Responsable de cuisine
Nom :
Tel :
Mail :

Fonctionnement de la cuisine
¢ Liaison chaude
¢ Liaison froide

Nombre de repas servis par jours
Connaissance du GPEM/DA par le service cuisine

c Oui
¢ Non



Horaires auxquelles on peut joindre le maire :

Bonjour,

J'interviens pour le centre régional de prévention santé sur un projet qui touche les communes de
moins de 500 habitants de la région Rhéne Alpes. Ce projet est soutenu par le ministére de la santé dans le
cadre du programme national nutrition santé ; Nous travaillons sur la restauration scolaire et plus précisément
sur la mise en place de la circulaire ministériel du 25 juin 2001 (relative a la composition des plats servis en
restauration collective et la sécurité des repas). A ce sujet, nous vous avons envoyé une lettre d’'information
au mois de juin dernier.

1...Connaissez-vous le projet ?
¢ Oui & Question n°2
¢ Non - Rappel sur les grandes lignes du projet.
Les objectifs sont de mettre en place et évaluer un dispositif de conseil a distance visant
a améliorer la qualité nutritionnelle de la restauration scolaire des petites communes.
Nous souhaitons accompagner un groupe de 100 communes via la mise en place d’'une
adresse e-mail et d'une permanence téléphonique a partir desquelles les communes
pourront obtenir des réponses personnalisées - Question n°2.
2...Sous-traitez-vous la restauration a un prestataire de services ?

¢ Oui > Est-ce un prestataire privé ?

—» ¢ Oui 2> Lequel ?

—» ¢ Non - Vous ne rentrez malheureusement pas dans les critéres du projet. Néanmoins, étes-
vous intéressés par nos actions ?

— ¢ Oui - Nous reprendrons contact avec vous. Merci d’avoir répondu a nos
questions, au revoir.

—® ¢ Non - Merci d’avoir répondu a nos questions, au revoir.
¢ Non = Question n°3

3...Etes-vous intéressés par le projet ?
¢ Oui - Puis-je vous poser des questions sur I'organisation de la cuisine ?

. C Oui > Remplir la fiche détaillee “cuisine”

¢ Non - Prendre uniquement les coordonnées du responsable habilité a répondre. Aller a
Conclusion.

¢ Non - Merci d’avoir répondu a nos questions, au revoir
Conclusion : Nous attendons une confirmation écrite de votre part quand a votre mobilisation sur ce sujet.

Nos coordonnées sont les suivantes : CRAES 9, quai Jean Moulin 69001 LYON. Tel : 04.72.00.55.70. Mail :
contact@craes-crips.org. Merci d’avoir répondu a nos questions, au revoir.




Fiche détaillée cuisine

A agrafer avec la fiche contact.

Responsable de cuisine
Nom :
Tel :
Mail :

Fonctionnement de la cuisine
¢ Liaison chaude
¢ Liaison froide

Nombre de repas servis par jours
Connaissance du GPEM/DA par le service cuisine

c Oui
¢ Non

Fiche détaillée cuisine

A agrafer avec la fiche contact.

Responsable de cuisine
Nom :
Tel :
Mail :

Fonctionnement de la cuisine
¢ Liaison chaude
c Liaison froide

Nombre de repas servis par jours
Connaissance du GPEM/DA par le service cuisine

¢ Oui
¢ Non

Fiche détaillée cuisine

A agrafer avec la fiche contact.

Responsable de cuisine
Nom :
Tel :
Mail :

Fonctionnement de la cuisine
¢ Liaison chaude
¢ Liaison froide

Nombre de repas servis par jours
Connaissance du GPEM/DA par le service cuisine

¢ Oui
¢ Non
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RESUME DE LA CIRCULAIRE

ORAL:

Cette circulaire ministérielle est relative a la composition des plats servis
en restauration collective et a la sécurité des repas. C’est un texte
d’application incitative et non obligatoire. Elle a pour but de donner aux
professionnels de la restauration collective les bases permettant d'assurer
a tous les enfants, une alimentation saine, équilibrée, favorable a leur
épanouissement et a I'apprentissage du goQt.

Elle aborde d’abord les besoins nutritionnels recommandant notamment
de diminuer les apports de lipides et d'augmenter ceux de fibres, de fer et
de calcium. Le deuxiéeme axe abordé est I’éducation nutritionnelle,
I’éducation au goQt car I'école peut assurer une formation élémentaire au
godt. Il y a ensuite une partie sur les recommandations générales en ma-
tiere de nutrition et sur I'accueil des enfants ayant des allergies alimentai-
res. Enfin, les deux derniéres parties concernent surtout I'hygiene que
nous n’aborderons pas dans ce projet. Et vous disposez de fiches outils en
annexes.



RESUME ECRIT

Cette circulaire ministérielle est relative a la composition des plats
servis en restauration collective et a la sécurité des repas. C’est un texte
d’application incitative et non obligatoire. Cette circulaire a pour but de
donner aux professionnels de la restauration collective les bases permet-
tant d'assurer a tous les enfants, une alimentation saine, équilibrée, favo-
rable a leur épanouissement et a I'apprentissage du goat. Elle est organi-
sée autour de trois axes : les besoins nutritionnels des enfants et des ado-
lescents, I'éducation au godt et la sécurité alimentaire.

Composition des repas et sécurité des aliments

L’alimentation des enfants doit étre composée de quatre repas par jour.
L’environnement doit étre plaisant et le temps du repas doit étre au minimum d’une
demi-heure. L'apport énergétique du déjeuner permet de couvrir 40 % de |'apport
énergétique de la journée.

1-Les besoins nutritionnels des enfants et des adolescents

Les objectifs nutritionnels sont de diminuer les apports de lipides et d'augmenter
ceux de fibres, de fer et de calcium. En ce qui concerne les protéines, il convient
de ne pas dépasser a midi 50 % de I'apport quotidien de référence. Les besoins
énergétiques étant variables d'un enfant a lI'autre, I'appétit de chacun est a pren-
dre en compte lors de la distribution des repas. Il importe également que tout
soit mis en ceuvre pour que les repas proposés, tout en répondant a ces recom-
mandations nutritionnelles, conviennent aux éléves et soient effectivement
consommes.

2-L'éducation nutritionnelle, I'éducation au goQt

L'école peut assurer une formation élémentaire du godt, en multipliant les occa-
sions de découverte et une éducation nutritionnelle en expliquant la nécessité de
la diversité alimentaire et ce dés le plus jeune age.

3-Les recommandations en matiere de nutrition

a) Recommandations générales

- l'augmentation des apports de fibres et de vitamines (crudités, fruits crus, légumes

cuits et légumes secs hors féculents, céréales)
- laugmentation des apports de fer (poisson, viande rouge)
- l'augmentation des apports calciques (fromages ou autres produits laitiers conte-

nant au moins 150 mg de calcium par portion)
- la diminution des apports lipidiques

En régle générale, les besoins sont couverts, quelle que soit la formule du repas,

par : des crudités (légumes crus, salades ou fruits), des denrées animales (viandes,
ceufs ou poissons), des produits laitiers (lait, laitages, fromages), des légumes, des
pommes de terre, pates, riz ou légumes secs, sans oublier le pain et I'eau.
cf. annexe A

b) Les régimes spécifiques

Un self-service permet quelquefois de prévoir des menus spécifiques pour les éléves
dont I'état de santé nécessite un régime particulier. Dans les autres cas, les paniers
repas fournis par la famille sont autorisés (allergie alimentaire). Lors de la rédaction



du projet d'accueil individualisé, les points suivants sont a prendre en compte : la fa-
mille assume la pleine et entiere responsabilité de la fourniture du repas, tous les ali-
ments sont parfaitement identifiés et la chaine du froid doit étre respectée. L'annexe
C de la directive donne I'exemple d'un protocole d'accueil des enfants présentant des
allergies ou intolérances.

4-La sécurité des aliments

a) Aspects généraux

Des démarches complémentaires ont été mises en place. |l s'agit de I'évaluation
scientifique des risques sanitaires et nutritionnels des produits et technologies alimen-
taires, la réglementation, I'utilisation volontaire de pratiques sécuritaires par les pro-
fessionnels et la vérification effective du résultat par les pouvoirs publics.

Les différents types de risque

La maitrise des agents biologiques est de la responsabilité de I'ensemble des acteurs
de la chaine alimentaire. Le personnel de restauration scolaire doit étre sensibilisé aux
bonnes pratiques d'utilisation des produits de nettoyage et de désinfection.
L'évaluation des risques : principes et organisation

Chaqgue responsable de restaurant collectif doit identifier tout aspect de son activité
qui est déterminant pour la salubrité des aliments afin de mettre en place les procédu-
res de sécurité appropriées. La premiéere étape concerne l'identification et la caractéri-
sation du "danger". La deuxiéme étape consiste a évaluer le risque. Il faut analyser
les facteurs d'exposition aux différents dangers et la probabilité que les consomma-
teurs ont d'atteindre par voie alimentaire un niveau de consommation les exposant a
une probabilité non négligeable d'atteindre leur santé.

b) Réglementation applicable en matiere de restauration scolaire

Les textes de référence

Les principaux textes et documents de référence applicables en restauration scolaire
sont, pour la restauration proprement dite, I'arrété du 29 septembre 1997 et le guide
des bonnes pratiques hygiéniques en restauration collective a caractere social, en
cours de validation.

Les fondements juridiques francais

Il s'agit du code rural, du code de la consommation et du code de la santé publique.
Les principes de ces codes ont été complétés par des décrets. Des arrétés ont été pris
en application de ces décrets. lls décrivent les résultats a atteindre mais aussi les
moyens.

L'arrété du 29 septembre 1997

Cet arrété correspond a la transposition en droit francais de la directive euro-
péenne pour le secteur de la restauration collective.

Deux obligations nouvelles : autocontréles et formation

Ce texte responsabilise les professionnels de la restauration collective par la ré-
alisation d'autocontrbles fondés sur les principes de la méthode HACCP et la for-
mation continue de leur personnel a I'hygiéne.

L'agrément veétérinaire sanitaire

Pour les denrées animales ou d'origine animale, le responsable doit s'assurer que
les fournisseurs qui doivent I'étre sont agréés et que les conditionnements des
denrées sont revétus de la marque de salubrité. (L'annexe B de la directive

donne des précisions sur la sécurité de la viande bovine).

Les déchets

L'emploi des protéines d'origine animale présentes dans les restes de repas et les
déchets de cuisine est suspendu pour l'alimentation et la fabrication des aliments



destinés a certaines especes animales.

Le guide des bonnes pratiques hygiéniques

Ce guide (a paraitre) a pour but d'aider les responsables de la restauration col-
lective a respecter les dispositions de I'arrété du 29 septembre 1997.

c) La réglementation en matiére d'étiquetage et d'information

Les principales dispositions communautaires

La réglementation en matiere d'étiquetage poursuit un double objectif : protéger
et informer le consommateur. L'étiquetage comporte des mentions obligatoires
permettant de connaitre la nature réelle de la denrée et de la distinguer des den-
rées avec lesquelles ils pourraient les confondre. Les mentions non obligatoires
ont pour rbéle de mettre en avant certaines caractéristiques (nutrition,...).

La tracabilité des denrées alimentaires

Dans la pratique, la tracabilité permet, soit de retrouver la destination des pro-
duits a partir d'une anomalie constatée a un point donné de la fabrication, soit de
retrouver I'historique et l'origine d'un produit. C'est un élément clé de la gestion
des risques et de la qualité alimentaire.

La tracabilité des produits contenant des organismes génétiquement modifiés

Un décret pour réglementer la tracabilité des produits contenant des produits
issus ou dérivés d'organisme génétiqguement modifiés (OGM) est en préparation.
Les nouveaux aliments, ingrédients et procédés

La réglementation impose pour la mise sur le marché d'aliments ou d'ingrédients
nouveaux une évaluation scientifique préalable des risques que peuvent engen-
drer ces nouveaux produits pour la santé publique et pour I'environnement.

5-La mise en ceuvre dans les écoles et établissements scolaires

a) Les cahiers des charges et les contrbles

Les services vétérinaires départementaux veillent au respect des dispositions relatives
aux conditions d'hygiéne applicables en restauration scolaire. Les DDCCRF (directions
départementales de la concurrence, de la consommation et de la répression des frau-
des) veillent a la qualité des aliments et le respect, par les fournisseurs, des cahiers
de charges établis par les acheteurs.

b) Les personnels

La formation

La formation continue des personnels de restauration est une obligation. Elle est
adaptée aux conditions d'exploitation. Chaque établissement a I'obligation d'élaborer
annuellement un plan de formation global du personnel de restauration, notamment
en matiere d'hygiéne alimentaire.

Le suivi médical des personnels manipulant des denrées alimentaires

Il vise a protéger d'une part, la santé du salarié et d'autre part, celle du consomma-
teur. Les chefs d'établissement doivent veiller a faire assurer une surveillance médi-
cale de tout agent manipulant des denrées alimentaires : a I'entrée dans la profession,
aprés une interruption de travail de plus de six mois et annuellement.

c) Les toxi-infections alimentaires collectives (TIAC)

Il s'agit de maladies a déclaration obligatoire. Un foyer de TIAC est défini par I'appari-
tion d'au moins deux cas groupés d'une symptomatologie similaire, généralement di-
gestive, dont on peut rapporter la cause a une méme origine alimentaire. Paralléle-
ment tous les "repas-témoins" disponibles, les restes des denrées servies aux convi-
ves et, le cas échéant, les restes des matiéres premiéres correspondantes, devront



étre consignés sur place, entre 0 et 3°C, a disposition des services qui procéderont
aux investigations prévues dans ce cas.

d) P6le de compétence sur la sécurité alimentaire

Ce podle existe dans de nombreux départements. Il est constitué par la DDASS, les
services Vvétérinaires départementaux, la DGCCRF auxquels peut étre associé tout au-
tre service et organisme assurant une mission de service public dans le domaine de la
sécurité des aliments. Il a pour mission, grace a la coordination des actions des diffé-
rents services concernés, de mettre en place une politique concertée de communica-
tion et d'information du public & chaque fois qu'elle est utile pour faire cesser un ris-
que ou l'exposition a un risque.

e) Les modalités d'information

Une information des éléves et des parents d'éléves Le service public de I'éducation se
doit d'avoir une attitude de transparence et d'ouverture face aux demandes. C'est une
réponse essentielle a apporter a une demande de communication et de dialogue de la
part des éléves et de leurs parents. Les différentes structures concernées et les cir-
cuits d'information Un schéma précise la coordination de I'ensemble des acteurs pour
favoriser une gestion optimale des situations de crise (TIAC ou rappels de produits
non conforme).



Résumé de la circulaire du 28 juin 2001

La restauration scolaire dispose
d'une circulaire ministérielle
(publiée au bulletin officiel) non
obligatoire abordant la composi-
tion des repas, les besoins nu-
tritionnels des enfants,
I'éducation au godt, la sécurité
alimentaire, l'accueil des en-
fants allergiques...

Quels besoins nutritionnels :
4 objectifs. La circulaire pro-
pose de prendre en compte 4
criteres essentiels a atteindre
pour la santé publique

Réduire le taux de lipides
Maintenir le taux de protéines
Augmenter la teneur en fer
Augmenter la teneur en calcium
Pour un certain nombre d’éléves,
Le déjeuner pris a la cantine reste

la source privilégiée des nutriments
essentiels a leur croissance et a
leur développement. Le repas de
midi doit représenter 40% de
I'apport énergétique total journalier.
L’alimentation des enfants doit étre
composée de quatre repas par jour.
L'environnement doit étre plaisant
et le temps de repas doit étre au
minimum d’'une demi-heure.

Des besoins trés variables :
Toutes les enquétes le montrent : la
consommation des enfants peut
varier du simple au double, voire
du simple au triple chez les ado-
lescents. Une variabilité extréme
dont les plans de menus doivent
tenir compte afin de satisfaire
'appétit de tous et de limiter le
gaspillage.

CE QUE LE REPAS DE MIDI DOIT APPORTER :

En maternelle

- 8 g de protéines de bonne qualité (lait, viande, poisson, ceufs,

[égumineuses)
- 180 mg de calcium
- 2,4 mg de fer

Ecole élémentaire

- 11 g de protéines de bonne qualité
- 220 mg de calcium
- 2,8 mg de fer

Adolescents

- 17 a 20 g de protéines de bonne qualité

- 300 a 400 mg de calcium
-4 a7 mg de fer

Pour une éducation nutritionnelle :

L'aspect éducatif du repas est peut étre trop
souvent oublié ou négligé. Quelques axes a
développer pour qu’alimentation rime tou-
jours avec récréation :

« éduquer le golt en proposant aux éléves

Comment atteindre ces objectifs :

Quelques principes de base facilitent la mise
en place d’'un plan alimentaire équilibré sur 1
mois (20 repas successifs). Il s’agit de res-

pecter les recommandations de la circulaire

concernant :

des produits de bonne qualité gustative et . les fréquences d’apparition et de rotation

en les initiant au patrimoine culinaire

Y

. aider a [lidentification des sensations

des produits en fonction de leur qualité
nutritionnelle

organoleptiques en utilisant un vocabu- . la taille des portions servies en fonction

laire précis des saveurs

. éveiller la curiosité culinaire en organisant
des dégustations de spécialités, en
expliquant les recettes...

de I'age des convives.



QUELQUES EXEMPLES DE FREQUENCES :

Des apports en fibres et vitamines :
« crudités ou fruits crus : 15/20 minimum
. légumes autres que secs, seuls ou en mélange : 10/20
- légumes secs ou féculents ou céréales : 10/20

Des apports en fer :
« poisson (préparation avec 70% poisson et plus ; P/L > 2) : 4/20 minimum
« viande rouge : 4/20 minimum

Des apports calciques :
. fromages ou autres produits laitiers > 150 mg de calcium par portion : 10/20 minimum

Diminution des apports lipidiques :
« produits a frire et préfrits > 15% de MG : 6/20 maximum
. plat protidique avec P/L < 1 : 2/20 maximum

En régle générale, pour couvrir les besoins, Les régimes spécifiques :
guelle que soit la formule du repas, il faut :
- des crudités (Iégumes crus, salades ou La circulaire propose des protocoles de prise
fruits) en charge d'éléves dont I'état de santé né-
- des denrées animales (viandes, ceufs, cessite un régime particulier. Ou bien en-
poissons) core, elle propose de rédiger entre la famille
- des produits laitiers (lait, laitages, fro- et la restauration un protocole d’accueil indi-
mages) vidualisé (PAIl). Ceci peut se traduire par une
- des légumes cuits, des féculents ou adaptation des menus ou par l'autorisation
des légumes secs d’apporter des paniers repas fournis par la

Sans oublier le pain et I'eau ! famille.




- . . Plat . Produit Fréquence Fréquence
Période du au (20 repas au moins) Entrée - Légume L Dessert d . d .
protidique Laitier observée | recommandée
Entrées > 15 % MG / 20 8/20 maximum
Produits a frire et préfrits > 15% M G /20 6/20 maximum
Crudité ou fruit cru /20 15/20 minimum
Fromage ou autre produit laitier /20 18/20 minimum
Légumes sec ou féculents ou céréales /20 10/20 minimum
Legumes autres que secs _s_euls ou en 190 10/20 minimun
mélange (5 0 % au minimum)
= . - < 5
Patisseries fralchezou seches 15% M /20 4120 maximum
Viande poisson, ceuf a faible taux de MG /20 8/20 miinimum
(<15%)
Viande, poisson, ceuf riche en MG /20 6/20 maximunm

(>15%)






