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Texte adressé aux rectrices et recteurs

d académie; aux directriceset directeurs
régionaux de |’ agriculture et dela foré;

aux préfétes et préfets, aux ingpectrices et
ingpecteurs d' académie, directrices et direc -
teurs des services départementaux de |’ éduca -
tion nationale; aux chefs d' établissement;

aux intendants, gestionnaires et personnels
delarestauration scolaire

m L’ alimentation des éléves a une
importance capitale pour leur développe-
ment physique et mental. Les effets
néfastes des carences ou du déséquilibre
dimentaire sur lacroissance et les capa
cités d gpprentissage sont bien connus.

En effet, I évolution desmodes deviea
éétressgnificative depuisdeux décennies
Ladiminution del’ activité physiqueliée
au développement des moyens de
trangport, delatéévison, desformations
audiovisuelles et deI’informatique, se
traduit pour laplupart desenfants par une
réduction des dépenses d’ énergie, a
I” exception des adeptes réguliers de
certains sports. Pour autant, les besoins
qualitatifs en nutriments indispensables,

notamment lors de la croissance, n’ont
pasdiminué, et il est nécessaire de garder
al’esprit la nécessité de maintenir la
qudité nutritionnelle des repas, dansun
environnement plaisant qui favorise la
convividité.

Il convient a cet égard de prendre en
compte le confort des éléves dans les
restaurants scolaires. La qualité de
I’ environnement (aménagement des
locaux, mobilier adapté, attention portée
aUX NuisanNces sonores ...) est essentielle
dans une organisation de qudité pour les
repas sarvisen milieu scolaire. De méme,
letemps accordé pour laprise dimentaire
est aussi important que le contenu de
I’ assiette. Ce temps du repas doit étre
d une demi-heure minimum et ne doit pas
comporter |’ attente éventuelle pour le
service Danstoute lamesure du possible,
et selon le fonctionnement propre a
chague école ou établissement, il est
recommandé que les emplois du temps
soient élaborés en tenant compte de la
pause méridienne.

Des enquétes ont montré que les repas



des dléves ' éaient pas toujours satisfaisants.
On constate parfois, au travers des analyses
effectuées dans certains restaurants scolaires
une trop grande richesse en protéines et en
matiéres grasses. En revanche, I’ apport mini-
mad decalcium et defer est rarement assuré et
on note I’ insuffisance de produits laitiers, de
fruits et de légumes. Une restructuration des
repas assurant viande ou poisson et privilégiant
Iégumes verts, fromage et fruits aurait donc un
effet bénéfique.

Les menus proposés doivent étre adaptés a
I’&ge et aux besoins des enfants ou des adoles-
cents. Des compléments en pain, en légumes
d' accompagnement ou en ration supplémen-
taire du plat principal sont éventuellement
prévus pour eux. Le pain est un aliment éner-
gétique de base et doit rester le complément
idéd detoute aimentation.

L’ adimentation d' un enfant d' &ge scolaire doit
lui gpporter des diments de bonne quaité pour
répondre a ses besoins de croissance. Ladigtri-
bution préconisée de laconsommation aimen-
taire est basée sur un apport de 40% du total
énergétique au d§euner de midi, avec 20%le
matin, 10 % a 4 heures et 30 % le soir.
Toutefais, il arrive souvent que des déves se
présentent en classe sans avoir pris de petit
dgeuner. Il serait souhaitable quilsaent aleur
disposition du lait, du pain, desfruits ou des
yaourts pour combler ce déficit au plustard
deux heures avant le d§jeuner.

Les nutritionnistesinsistent sur trois principes
fondamentaux qui ne doivent pas é&re perdus de
vuedfind éviter carence ou excés I dimentation
doit &re équilibrée, variée et laraion dimentaire
quotidienne fractionnée, dans lalimite de
quatre par jour. En effet, il aé&té démontré que
larépartition de celle-ci au coursdelajournée
permet une prévention efficace des maladies
par surcharges dimentaires.

1 - LES BESOINS NUTRITIONNELS DES
ENFANTS ET DES ADOLESCENTS

|| existe un certain nombre de recommandations
frangaises et européennes relatives aUix apports
nutritionnels conseillés et aux besoins moyens
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en nutriments desindividus.

Le Consail nationd del’ dimentation, dans son
avisn® 18 du 30 septembre 1997 sur larestau-
ration scolaire, aproposé de prendre en compte
les critéres suivants compte tenu de leur impor-
tance pour la santé publique;

- taux delipides,

- taux de protéines,

- teneur enfer,

- teneur en calcium.

L es besoins énergétiques sont variables d'un
sujet al’autre, en particulier chez I enfant. lls
sont fonction de lamasse corporelle, du degré
d activité, mais aussi de facteursinnés. En
outre, al’ adolescence, en particulier chez les
filles, les comportements alimentaires sont
grandement influencés par des facteurs
psychologiques, I’ dimentation pouvant érela
compensation d’ une carence effective, rédleou
ressentie, ou au contraire volontairement limitée
pour tenter de se rapprocher des canons esthé-
tiquesde’ époque.

L es enquétes de consommation montrent que
les gpports énergétiques, qui sont latraduction
de!’ensemblede cesfacteursdans|’ dimentation
detouslesjours, varient du ssmple au double
d'un enfant al’ autre, voire du smple au triple
chez les adolescentes. Les recommandations
relatives aux repas servisamidi dansles écoles
et les établissements scolaires devraient tenir
compte de cette variahilité. Lesresponsablesde
collectivités devraient en étre informeés pour
quel’ appétit de chacun soit pris en comptelors
deladigribution desrepas. Lesenfantsqui ont
un petit appétit nedevraient pas ére“forcés’ et
ceux qui ont envie de manger davantage
devraient pouvoir bénéficier d' un supplément.
Lepain, entre autre, condtitue de ce point devue
un dément régulateur dont laquité et définie
par le décret n° 93-1074 du 13 septembre 1993
(JO du 14 septembre 1993).

Pour un certain nombre d’ ééves, le repas de
midi est une source privilégiée des nutriments
essentielsaleur croissance e aleur développe-
ment psychomoteur. Les plusimportants & cet
égard sont les protéines, le ccium et lefer.

L es besoins nutritionnels sont exprimés en
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termes d’ gpports nutritionnels consallés pour la
population, notion identique acdle d apport de
référence pour lapopulation, définie par le comité
scientifique de I’ alimentation humaine de
I union européenne, pour bien montrer que ces
références ' ont pas de signification individudle
mais S gppliquent ades groupes de population.
En cequi concerneles protéines, les apports de
référence précisent la quantité de protéines de
haute vaeur nutritionnelle (lait, viande poisson,
caif, légumineuses), qui permet de compenser
les pertes obligatoires et de couvrir les besoins
pour lacroissance. Cette quantité et en grande
partie fonction du métabolisme cellulaire et
s exprime par kilo de poids corporel.

Mémesi ces calculs prennent en compte un
certain nombre de coefficients de séeurité, le
besoin minimum ' est toutefois pas synonyme
de “besoin optimum” et des gpports supérieurs
acesvdeursdevraent érefournisaux enfants
d &ge scolaire. |l faut remarquer néenmoins que
les enquétes faites en milieu scolaire montrent
gue la couverture des besoins proté ques serait
plutdt excédentaire. || conviendrait donc de ne
pas dépasser amidi 50% de |’ apport quotidien
de référence, soit 0,5 g/kg de poids corpord.

Si les apports protéiques du repas de midi ne
sont le plus souvent paslimitants, les gpportsen
cacium des enfants et des adolescents sont trés
insuffisants pour laplupart d’ entre eux et ceux
en fer souvent trop faibles pour lesfilles gprés
lapuberté. Lesregles doublent en effet prati-
quement les pertes de fer acet &ge, pertes quii
doivent étre compensées par des apports
supplémentaires, méme s |’ absorption du fer
est d' autant plus efficace que ces réserves sont
plusfaibles.

Lerepas demidi doit donc apporter:

pour les éléves de materndlle:

8 g de protéines de bonne qualité, 180 mg de
cacium, 2,4 mg defer;

pour lesélévesdel’ école démentaire:

11 g de protéines de bonne qudité, 220 mg de
calcium,2,8 mg defer;

pour les adolescents:

17 a20 g de protéines de bonne qualité, 300 a
400 mg decacium, 4a7 mg defer.

En résumé, les objectifs nutritionnels sont de
diminuer les apports de lipides et d’ augmenter
ceux defibres, defer et decacium.

[l importe égdement quetout soit misen cavre
pour que les repas proposés, tout en répondant
a ces recommandations nutritionnelles,
conviennent aux €léves et soient effectivement
CONSOMMES.

2 - L’EDUCATION NUTRITIONNELLE,
L’EDUCATION AU GOUT

Lesenfants ne prennent en générd dansle cadre
scolaire qu' un nombre restreint de leurs repas
annues; I’ école ne peut donc adle saule assurer
I”équilibre alimentaire des enfants. En
revanche, elle peut assurer une formation
élémentaire du godt, en multipliant les
occasions de découverte et une éducation
nutritionnelle en expliquant lanécessité dela
diversité alimentaire et les inconvénients des
séréotypes. || n'est pas question defavoriser un
modd e déterminé, mémess'il alafaveur des
éléves, mais de montrer que ladiversité des
modéles dans des cultures différentes répond a
des choix ancestraux judtifiables.

Dans ce souci de libérer la créativité des
cuisiniers et des gestionnaires, les nouvelles
recommandations visent &ne conserver comme
contraintes que ce qui est rigoureusement
indispensable. On peut couvrir les besoins des
éléves avec de nombreuses combinai sons
alimentaires. Aucun schéma unique ne
simpose.

L’ aspect éducatif du repas est peut-étre trop
souvent oublié ou négligé. Il est bon d’en
souligner I’intérét chez les jeunes enfants qui
peuvent acquérir tét des notionssmplessur les
principaux diments, en mémetempsqu’un bon
comportement aimentaire.

En effet, leshabitudes dimentaires s acquiérent
désleplusjeune age. Il est donc important de
commencer I’ éucation nutritionnelle quand
|es comportements et les attitudes n’ ont pas
encore&éédblis L' écolejoueun roleimportart,
notamment dans!’ éveil au golt chez lesééves.
Elle doit lesaider, en complémentarité avec les
familles, a choisir leurs propres aliments



chague faisqu'ils peuvent lefaire en dépit des
tendances, des médias et destraditions et leur
faire connditre les effets de I’ alimentation sur
leur santé.

L’ éducation nutritionnelle &I’ école doit étre
riée alavie sociae et tenir compte des diffé-
rentes cultures. |l nefaut pas oublier quele golit
s gpprend. 1l seforme, S éduque, s acquiert et
cedi tout letemps, tout au long delavie et dans
un contexte culturel et sociologique donné. Il
est égdement une possibilité de point d ancrage
et de point de départ pour toute une série
d activités.

Lerepasdemidi n'est passaulement laprisede
nutriments ou de calories. C’est aussi le
moment ou les éléves, aprés | attention du
matin, se détendent et ol les échanges sociaux
sont favorisés.

L’ dimentation est nécessaire physiologiquement,
indispensable au bien-étre et ala santé, mais
le nedoait pas &re vécue uniquement comme
une obligation. Elle doit devenir un moment
privilégié de découverte et toujours rester un
moment de plaisir.

Il serait souhaitable d’ organiser autour de
I dimentation des animations dont les grands
axes pourraient étre:

- d’ éduquer le godt des éléves, valoriser le
patrimoine culinaire et promouvoir des produits
de bonne qudité gustative et nutritionnelle;

- de mettre en avant un vocabulaire précis
concernant les saveurs, surtout auprés des
enfants qui font des confusions afin qu’ils
soient capables de définir clairement leurs
sensations;

- d’expliquer les secrets de fabrication des
diments et leur composition;

- dedéguster des spéciditésde pays;

- de découvrir les odeurs, les épices et les
€SSeNCes.

Il importe d' impliquer tous les personnels de
I”école ou de I’ établissement ainsi que les
familles dans cette démarche d’ éducation.

I est en particulier recommandé d' utiliser le
temps d'interclasse de midi pour organiser des
ateliers d’ expression artistiques et culturels
consacrés a |’ éducation du godt, avec le
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concours possible d’ intervenants extérieurs
qualifiés, sans que celane conduise a écourter
letemps de laprise dimentaire. Ces actions
peuvent étre également développéesad autres
occasions de lavie scolaire dans le cadre du
projet d' école ou du projet d’ éablissement, lors
des cours ou al’occasion d’ activités ou
d animations diverses.

3 - LES RECOMMANDATIONS EN
MATIERE DE NUTRITION

3.1 Recommandations générales

Elles prennent en compte les recommeandations
éaborées par le groupe permanent d’ &ude des
marchés de denrées alimentaires GPEM/DA
(cf. annexe A).

Les principes de base reposent:

sur | augmentation:

- des apports defibres et vitamines: crudités,
fruits crus, Iégumes cuits et |égumes secs (hors
féculents), céréales,

- des apports de fer: poisson, viande rouge,

- des apports calciques: fromages ou autres
produits laitiers contenant au moins 150 mg de
calcium par portion,

et sur ladiminution des apportslipidiques.
Lerepasdemidi doit comporter chaguejour un
plat principa abase de viande, de poisson ou
d caufs, complété par des produits laitiers pour
assurer lacouverture des besoins en protéines,
fer et calcium.

Il est recommandé d’ utiliser des produits
basiques et simples mais si I’ on utilise des
produitstransformés; il convient d' &revigilant
quant aleur composition, notamment en ce qui
concerne leur apport protidique et lipidique.
L’ &iquetage de ces produits et notamment leur
vaeur nutritionnelle doivent ére prisen compte
enfonction des besoinsidentifiés précédemment.
Uneformation devraére miseen place pour les
personnes responsables des achats.

En régle générae, les besoins seront couverts,
guelle que soit laformule du repas, par des
crudités (Iégumes crus, salade ou fruit), des
denrées animaes (viandes, caufs ou poissons),
desproduitslatiers (lat, latages, fromage), des
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Iégumes, des pommes de terre, pates, riz ou
Iégumes secs, sansoublier lepain et I’ eaw.
Une attention particuliére sera apportée aux
matieres grasses, principalement acelles de
cuisson et les fritures ne seront utilisées que
rarement dans|es préparations dimentaires. De
lamémefagon, il est préférable d’ habituer les
enfantsamanger peu sdé.

Lavariabilité des besoins énergétiques devra
€tre prise en compte et couverte par un gpport
complémentaire, notamment en pain.

Dans | es sections sport-étude ou dans les
sections des lycées professionnels ou les
travaux sont pénibles (bétiment, carrosserie,
métallurgie, etc.), | apport énergétique devra
étre augmenté (pain, féculents).

A table I'eaul et laboisson detouslesjours. En
cas de pratique sportive intense ou de forte
chaleur, saconsommation doit ére accrue.

Il est recommandé de mettre aladigposition des
éléves des distributeurs d’ eau réfrigérée qui
devront étre préférés aux distributeurs de
boissons sucrées. Dans |es établissements
scolaires ou des distributeurs de boissons sont
ingtalés, il est indispensable d’ &ablir un parte-
nariat avec les entreprises concernées, afin de
définir les boissons mises a disposition des
ééves.

Ladistribution de lait al’arrivée en classe le
matin et a encourager.

Lafréguentation des restaurants scolaires par
les enfants et adolescents des familles en
difficulté devra &refavorisée.

Laconsultation des professionnelsde ladiété-
tique ou dela nutrition est recommandée.

En cequi concernelerespect del’ hygiéne, il est
indispensable que les écoles et les établisse-
ments scolaires disposent d’installations
sanitaires suffisantes et correctement équipées
permettant le lavage et le séchage desmains.

3.2 Lesrégimes spécifiques

Il est parfoisdifficile, dans|’ organisation dela
restauration collective, de prévoir des menus
spécifiques pour les ééves dont I’ éat de santé
nécessité un régime alimentaire particulier:
ééves présentant une alergie, uneintolérance

alimentaire ou une maladie chronique (circu-
lairen® 99-181 du 10 novembre 1999).
Toutefois, I’ existence de self-services et la
possibilité d’ élaborer des menus aménagés
pourrait permettre de répondre a ces besoins.
Danslesautres cas, qu'il s agisse des écoles
maternelles et éémentaires ou des établisse-
ments secondaires, les paniersrepas fournis par
lafamille seront autorisés,

Il conviendrade velller alaconservation de ces
repasfournispar les parents, dans|e respect des
régles d hygiéne et de sécurité prévues par la
réglementation(1). Des protocoles types ont
dgaéédaborésacet effet.

S agissant des écoles maternelles et élémen-
taires, les services municipaux sont maitres
d oauvre du service de restauration et doivent
étre associés au moment de larédaction du
projet d accuell individudisé afin de déterminer
les digpositions nécessaires dans ce cadre. Dans
cedomaing, I’ exigenced un dimet de confiance
entrelafamille et I école favorise lamise en
place delaprocédure.

Pour le second degré, la mise en place de
régimes ou des paniers-repas est de lacompé-
tence de’ &ablissement S un service de restau-
ration est annexé a |’ établissement public
d enssignement et, acetitre, géréenrégie.
Lorsdelarédaction du projet d’ accueil indivi-
dualisé, I" accent doit &re mis sur trois points
essentids Lafamilleassumelapleine et entiere
responsabilité de la fourniture du repas
(composants, couverts, conditionnements et
contenants nécessaires au transport et au
stockage del’ ensemble). Tous cesédémentsdu
repas doivent étre parfaitement identifiés pour
éviter toute erreur ou subgtitution. Enfin, lachaine
dufroid doit &reimpérativement respectée, dela
fabrication (ou I’ achat) du repas par lafamille
jusqu asaprésentation al’ enfant lors du déjeuner
al’école A cet effet, le panier-repas doit &reim-
médiatement stocké au froid des I’ arrivée de

(1) L’arrété du 29 septembre 1997 fixant les conditions
d hygiéne applicables dans|es éablissements de restauration
collective; arré&édu 6juillet 1998 relatif aux reglesd hygiéne
applicables aux éablissements d' entreposage de certaines
denrées alimentaires.



I'déve. Un réfrigérateur et un micro-ondes pé-
cifiques ne sont pas nécessaires.

Si elle constitue une dérogation al’ arrété du
29 septembre 1997 fixant les conditions
d hygiéne applicables dansles &ablissements
de restauration collective a caractére socid, la
fournitured un panier-repas aun enfant, sdon
les conditions ci-dessus décrites, ne présente
pas, dans e strict respect du projet d' accuell
individudisé (PAI) et du protocole (annexe C),
un risque supplémentaire de toxi-infections
aimentaires collectives (TIAC).

4 - LA SECURITE DES ALIMENTS

4.1 Aspects généraux

L’ obligation de Scurité pour lesdimentsofferts
alaconsommation humaine, sous quellequefor-
meque ce it, et un desfondementsdu droit dli-
mentaire. Pour répondre a cette obligation et as-
surer dansla pratique I’ innocuité des aiments
consommeés par I’homme, quatre types de dé-
marches complémentaires et interactives ont &é
progressivement misssen place en Francedt régu-
liérement amdiorées au coursdu 20éme sécle:
I éva uation scientifique desrisques sanitaires et
nutritionnels des produits et technologies ali-
mentaires, laréglementation, I’ utilisation volon-
taire de pratiques Scuritaires par les profession-
nels (en plus des obligations imposées par la
réglementation) e, enfin, lavérification effecti-
vedu réaultat par les pouvairs publics.

4.1.1 Lesdifférentstypesderisques
Lasécurité sanitaire concernetous lestypes de
contamination desdiments par des produits phy-
siques ou chimiques et des agents biologiques,
susceptibles de porter atteinte acourt ou long
terme, alasanté deI’homme. Lamaitrise des
contaminants physiques et chimiqueses rédisée
trésen amont, au niveau delaproduction oudela
transformation, et ne concerne pasles acteursde
larestauration collective, puisque ces agentsne
s multiplient pasdanslesdenréesdimentaires
ilsne sont de cefait pastraitésici. Cependant, il
convient que les personnels de restauration
scolaire soient sensibilisés aux bonnes pratiques
d' utilisation des produits de nettoyage et de
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désinfection (exemple: lavage deslégumes avec
del’eautrop chlorée...). Au contraire, dufait de
leur possibilité de multiplication dans|’ diment,
la maltrise des agents biologiques est de la
responsabilité del’ ensemble des acteursdela
chadnedimentaire, incduant lesprofessonndsde
laregtauration scolaire.

Il existe des risques particuliers peu liés aux
denrées mémes, mais davantage aux caracté-
ristiques propres de quelques sujets : ces
risques, e notamment lerisque dlergique, ont
fait I’ objet d’une circulaire spécifique
(n° 99-181 du 10 novembre 1999).

| est rappelé que certains des outils indispen-
sables alamaitrise des risques sanitaires, tels
quelatracabilité ou laformation des personndls,
doivent étre utilisés pour andliorer lagestion de
cesrisques particuliers en restauration scolaire.
4.1.2 L’ évaluation desrisques: principeset
organisation

En France, I’ évaluation scientifique desrisques
sanitaires est rédisée par des comités d' experts
spéciaisés au sein de |’ Agence francaise de
Sécurité sanitaire des diments (AFSSA). Cette
expertise, obligatoirement collective compte tenu
de lacomplexité des problémes, fait appel a
I’andlyse de|’ ensemble des données existantes,
que celles-ci soient issues des publications
scientifiques nationales et internationales, des
travaux spécifiquement mis en oauvre pour
I é&ude d' un risque particulier, des résultatsdes
plans de surveillance ou de contréles officiels
ou des analyses rédlisées par les professonnels
del’dimentation.

Lorsgue cela est nécessaire, d’ autres orga-
nismes peuvent étre impliqués dans cette
évaluation, notamment I’ Institut de veille
sanitaire (InV'S), chargé de survelller I" é&at de
santé de la population francai se e notamment
lesmaladiesd originedimentaire.

Sur certains aspectstouchant alastcurité desdi-
ments, le Conseil nationd de’ dimentation peut
émettre des avis ou des recommandations,
concernant par exemple, I’amélioration de
| organisation de la chaine alimentaire,
I"'implication des salariés, latracabilité. Cette
approche globale est possible car ce Consail
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rassemble tousles acteurs de la chaine aimen-
taire (producteurs, transformeteurs, digtributeurs,
sdariés, consommateurs, experts, administra-
tions...). C'est uneingtance de concertation.

L’ évaluation du risque est actuellement bien
codifiée e rdéve delacompéencedel’ AFSSA.
Laréglementation en vigueur, parallélement,
impose a chague responsabl e de restaurant
collectif d'identifier tout aspect deleur activité
qui est déterminant pour la salubrité des
aiments afin de mettre en place les procédures
de sécurité gppropriées. Ladémarche s effectue
en deux étapes successives:

- lapremiére étape concerne I identification et
lacaractérisation du “danger”, ¢’ est-a-dire de
tout ce qui est susceptible de porter ateinteala
santé humaine: pour un contaminant chimique,
il s agit de connaitre au mieux les effetssur le
fonctionnement de I’ organisme et surtout de
préciser les doses a partir desquelles e conta
minant est dangereux; pour les agents biolo-
giques, il S agit de préciser I'infectiogté (quantité
de bactéries nécessaires pour déclencher une
maladie humaine) et lavirulence, ans queles
conditions dans lesquelles |’ agent est suscep-
tible de se multiplier dansles aiments. La
présence d’un danger dans un aliment ne
conduit pas nécessairement a un risque: de
nombreux autres facteursinterviennent et sont
évalués avant qu’ un danger potentiel se
trandforme en risqueréd pour lasanté humaine;
- ladeuxieme éapeconsiste aévauer lerisque
en analysant les facteurs d’ exposition aux
différents dangers et laprobabilité que lesujets
ont d' atteindre par voie dimentaire un niveau
de consommation faisant que la présence du
danger les expose a une probabilité non négli-
gesble d' atteinte de leur santé.

Les aliments nouveaux (jamais ou trés peu
consommés par I’ homme auparavant), ains
que les procédés technol ogi ques nouveaux,
font actudlement I’ objet d une évaluation préa
lable systématique avant leur mise sur le
marché (pour lesaiments) ou leur utilisationen
technologie dimentaire (pour lestechnologies).
Les aliments et les procédés technol ogiques
traditionnels peuvent également étre soumisa

une évaluation scientifique.

L’ évaluation du risque congtitue labase scien-
tifique de la réglementation alimentaire en
metiére de Sieurité sanitaire.

4.2 La réglementation applicable en
matiére de restauration scolaire

42.1 L estextesderéférence

Lesprincipauix textes et documents de référence
applicables en restauration scolaire sont les
suivants:

Concernant larestauration proprement dite:

- | arrété du 29 septembre 1997 des ministéres
del’ agriculture, de ladéfense, delasanté et de
I’ économie fixant les conditions d’ hygiéne
applicables dans|es éablissements de restaura
tion collectiveacaractére sodid (JO du 23 octobre
1997) et la note de service DGAL/SDHA/-
n° 98-8126 du 10 ao(t 1998 sur son gpplication;
- le Guide des bonnes pratiques hygiéniquesen
restauration collective a caractére social (en
coursde validation).

Concernant I’ agrément vétérinaire sanitaire et
sadispense:

- "arréé du 28 juin 1994 du ministére de |’ agri-
culture relatif I’ identification et al’ agrément
sanitaires des établissements mettant sur le
marché des denrées animales ou d’ origine
animale et au marquage de salubrité (JO du
31juillet 1994);

- I"arrété du 8 septembre 1994 du ministére de
I”agriculture fixant les conditions dans
lesquelles certains établi ssements mettant sur
le marché des viandes ou des produits abase de
viande peuvent étre dispensés de |’ agrément
sanitaire (JO du 20 septembre 1994);

- I"arrété du 8 février 1996 du ministere de
I”agriculture fixant les conditions dans
lesquelles certains éablissements mettant sur
le marché du lait traité thermiquement ou des
produits laitiers peuvent étre dispensés de
I’ agrément sanitaire (JO du 13 février 1996).
Concernant e transport des denrées:

- I'arrété du 20 juillet 1998 des ministeres de
I’ agriculture, del’ économie et destrangportsfixant
les conditions techniques et hygiéniquesappli-
cables au trangport des aiments (JO du 6 ao(it



1998) et la note de service DGAL/SDHA/n®
99-8085 du 8 juin 1999 sur son gpplication.
Concernant les toxi-infections dimentaires
collectives:

- ledécret n° 99-363 du 6 mal 1999 du minigtere
delasantéfixant laliste desmdadiesadécla
ration obligatoire (JO du 13 mai 1999);

- lacirculaire des ministéres de la santé, de
I agriculture et de I’ économie sur ladéclara-
tion, I invedtigation et laconduite atenir en cas
de toxi-infections alimentaires collectives
du 19 avril 1988 (éditée au JO souslen® 1487).
Concernant les EPLEFPA (établissements
publicslocaux d' enseignement et de formation
professionnelle agricoles):

- lanote de service NSDGER/POFEGTP/N98/
n° 2109 du 23 novembre 1998 rdaive alamise
en cauvre de laformation relative aux condi-
tions d’ hygiene applicables dans les établisse-
ments de restauration collective a caractére
socid ;

-lanate desaviceNS'DGER/POFEGTP/N9Y/
n° 2128 du 29 novembre 1999 relative ala
démulltiplication dans les éablissementsdela
méthode HACCP relative aux conditions
d’ hygiéne applicables dans les établissements
de restauration collective a caractére socid.
4.2.2 Lesfondementsjuridiquesfrancais
Enmatiére de droit dimentaire, il peut &reutile
derappeler lesfondements | égidatifs et régle-
mentaires de la sécurité des aiments.
Lecoderurd (art. L. 231-1 2231-3), encequi
concerne les denrées animales ou d' origine
animae, poselesprincipesdel’ingpection dela
subritéet delaqudité desdenréesanimaesou
d origine anima e destinées ala consommation.
Le code de laconsommation, livrell, fixeles
dispositions concernant la conformité et la
sécurité des produits et services. |l S applique
notamment aux produits dimentaires et ala
restauration collective.

Le codedelasanté publique, livre |, poseles
principes delapotabilité de !’ eau.

Les principes de ces trois codes ont été
complétés par des décrets:

- le décret n° 71-636 du 21 juillet 1971 établit
notamment les régles générales d’ hygiéne
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auxquelles sont soumis les établissements
produisant, transformant ou distribuant des
denréssanimadesou d origineanimae;

- le décret n° 89-3 du 3 janvier 1989 modifié,
relatif aux eaux destinées ala consommation
humaine, a1’ exclusion des eaux minérales
naturelles;

- le décret modifié n° 91-409 du 26 avril 1991
fixant les prescriptions en matiére d’ hygiéne
concernant les denrées, produits ou boissons,
destinésal’ dimentation humaine, al’excluson
de ceux mentionnés aux artides 258, 259 et 262
du code rurd, des eaux destinées ala consom-
mation humaine et des eaux minérales natu-
relles, il s applique donc principal ement aux
produits végétaux et d’ origine végétae.

Des arétésrdatifs aux produits (ex: produitsa
base de viande ou végétaux présal’ emploi dits
delalVéme gamme) ou aux secteursd activités
(ex: restauration) ont &é prisen gpplication de
cesdécrets. |Isdécrivent lesréaultats aateindre
maisauss lesmoyens.

4.2.3 Lanouvdle approche européenne

En 1985, la Commission européenne a défini
une nouvelle approche réglementaire fondée
sur le respect de quatre exigences essentidlles:
laprotection dela santé publique, laloyauté du
commerce, I"information du consommateur et
la protection de I’ environnement. Ces
exigences sont dédinées sousforme d objectifs,
le choix et laresponsabilité des moyens de
maitrise mis en ceuvre étant lai ssés aux
professionnels.

Dans |’ esprit de cette nouvelle approche, la
directive 93/43/CEE du Conseil du 14 juin
1993 a fixé aux professionnels du secteur
alimentaire un objectif a atteindre, celui
d assurer lasécurité et lasal ubrité des denrées
alimentaires. Pour atteindre cet objectif, ils
doivent procéder ades autocontrolesréguliers
dont la nature et la périodicité sont fondées sur
les principes utilisés pour développer le syste-
me d’ analyse des dangers-points criti ques pour
leur maitrise (Hazard Andlysis, Critical Control
Points- HACCP), et velller ace quele personnd
gppeléatravailler dansleslocaux ou circulent
les denrées suive une formation continue a
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I"hygiéne des aliments. Cette directive afait
I’ objet d’ une trangpodgition en droit francais par
arrété du 29 septembre 1997.

4241 arré&édu 29 septembre 1997

4.2.4.1 L’ organisation du texte
Larestauration collective est organisée selon
troisschémas qui sont al’ originedel’ organisation
de cet arrété:

- it les repas sont destinés & étre consommés
sur place (ou dans un restaurant attenant) et sans
délai apres leur fabrication. Dans ce cas, il
convient de respecter les prescriptionsdu titre |
(basedel’ aréé) qui concernent I’ aménagement
et I’ équipement deslocaux, I entretien deslo-
caux et du matérid, I hygiene delapréparation
desrepas, I hygiene et laformation du personnel
et les dispositions rdatives aux toxi-infections
dimentaires collectives. Une déclaration préa-
lable d' activité doit étre adressée aLix services
Vvétérinaires du département du restaurant col-
lectif par leresponsablelégal del’ &ablissement;
- s0it laconsommation desrepasalieu sur place
(ou dansun restaurant attenant) mais est différée
dansletemps (d'au moinsun sarvice) ou alieu
dans un restaurant satellite dépendant de I’ éta-
blissement defabrication (letrangport desrepas
étant réalisé par liaison froide ou par liaison
chaude). Dans ce cas, en plusdutitrel, letitrell
s gpplique. 11 contient des dispositions complé-
mentaires concernant leslocaux, lestempéra
tures et durées de vie des plats cuisinés a
I’ avance et |es opérations de déconditionne-
ment-reconditionnement. La déclaration préa-
lable d’ activité doit étre alors accompagnée
d'un dossier comprenant un plan deslocaux,
une description de I’ éguipement et des condi-
tions de fonctionnement, lacgpacité de stockage
des denrées, une attestation de raccordement au
réseaul public de’ eau et les plans de nettoyage-
désinfection, de lutte contre les animaux
indésirables et de formation du personnd;

- s0it laconsommation desrepasalieu dansun
autre établissement que celui qui lesfabrique.
Danscecas, il convient d' gppliquer lestitresl,
Il et 111. Ce dernier crée une obligation
supplémentaire, celle de |’ agrément vétérinaire
sanitaire de la cuisine centrale (la cuisine qui

fabrique les plats cuisinés al’avance). Le
dossier de demande d’ agrément comprend
senshlement lesmémes piécesque pour letitrell.
Délivré par le préfet (sur proposition du
directeur des sarvices vétérinaires), I’ agrément
vétérinaire sanitaire et matérialisé par I’ appo-
sition d’ une marque de salubrité sur le condi-
tionnement des produits (en liaison froide) ou
sur les documents d’ accompagnement (en
liaison chaude).

4.2.4.2 Deux obligations nouvelles: autocon-
troles et formation

Trangposition en droit frangais pour le secteur
de larestauration collective de la directive
93/43/CEE, ce texte responsabilise les profes-
sionnels de la restauration collective et leur
impose deux obligationsnouvelles larédistion
d’ autocontrles fondés sur les principes de la
méthode HACCP et laformation continue de
leur personnd al’hygiéne.

Afindelesader ainitier cettedémarched ana
lyse des dangers et a engager une réflexion
générale au sein del’ équipe de production en
matiére d’ organisation du travail, de relations
avec lesfournisseurs et de prise en compte des
besoins des convives, ladirection générale de
I'dimentation a demandé & ses services décon-
centrés de vérifier queles procédures suivantes,
qui constituent labase du plan HACCP, ont
bien é&é mises en application: contrdle arécep-
tion des matiéres premieres, controle des
températures, nettoyage et désinfection des
locaux et du matérid et formation du personnd.
Lorsgue le guide de bonnes pratiques hygié-
niques en restauration collective a caractére
socia auraétévalidé, lesresponsablesdela
restauration scolaire pourront s'y référer
comme moyen d gpplication del’ arrété.
4243 L’ agrément vétérinaire sanitaire

Pour lesdenrées animdesou d origine animde,
le responsable doit S assurer que lesfournis-
Seurs sont agréés et que les conditionnements
des denrées sont revétus de la marque de
salubrité, sauf en cas de dispense d’ agrément
vé&érinaire sanitaire et pour les produits relevant
del’arré&té du 28 mai 1997 relatif aux regles
d’ hygiene applicables a certains aliments et



préparations dimentaires destinés ala consom-
mation humaine (JO du ler juin 1997).

En effet, certains fournisseurs effectuant dela
remise directe aux consommateurs (traiteurs,
bouchers-charcutiers, crémiers) sont autorisésa
livrer & des restaurants collectifs des denrées
animaesoud origineanimaeen éant dispensss
d’ agrément vétérinaire sanitaire, sous les
conditions suivantes:

- lefournisseur doit adresser aul préfet (directeur
des sarvices vétérinaires) une déclaration indi-
quant lanature et laquantité de produitslivrés
and quelaliste desrestaurants goprovisonnés,
- il ne peut livrer plusde 800 kg par samainede
viandesfraiches de boucherie (al’ exclusion des
viandes hachées) ou plus de 800 litres de lait
traité thermiquement et plus de 250 kg par
semaine de viandes fraiches des autres epéces
(al’ exdlusion des viandes hachées), de produits
abase deviande, plats cuisnés, saucisses crues,
chairsasaucisse et préparations de viandes ne
contenant pas de viandes hachées, ou plusde
250 kg de produitslaitiers;

- il nepeut livrer adesrestaurants collectifsplus
de 30% (en poids) de son activité principale;

- lesrestaurants collectifslivrés ne peuvent ére
situésaplus de 80 km du fournissaur;

- lefournisseur doit mettre en placele guide de
bonnes pratiques hygiéniques propre a son
activité, édité aux Journaux officiels.
Lesfournisseurs de viandes hachées al’ avance
ont I’ obligation d’ étre agréés, ainsi que les
fournisseurs de produits de lamer et d’ eau
douce.

La certification d’ une entreprise selon les
normesdelaséiel SO 9000 ' est pas synonyme
d’agrément vétérinaire sanitaire. En effet, il
convient de ne pas confondre cette démarche
volontaire visant aaméliorer |’ organisation
d une entreprise et dont le certificat est délivré
par un organisme privé avec lanation d agrément
vétérinaire sanitaire accordé par |’ Etat,
matérialisé par laddivrance d’ une marque de
saubrité et qui signifie que I’ éablissement est
conforme alaréglementation. L’ entreprise
certifiée s engage a respecter des procédures
internes d’ assurance qualité. L’ établissement
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agréé s’ engage a garantir la sécurité des
dimentsqu'il met sur lemarché.

4.25 L esdéchets

En matiére de déchets de restauration, il
convignt dergopder quel’ aréédu 14 novembre2000
modifiant celui du 24 Juillet 1990 suspend
I’emploi des protéines d’ origine animale
présentes danslesrestes de repas et les déchets
de cuisne dans|’dimentation et lafabrication
d diments destinés aux animaux des espéeces
dont lachair ou les produits sont destinésala
consommation humaine et aux animaux de
compagnie.

4.2.6 Le guide des bonnes pratiques
hygiéniques

Conformément al’article 5 de la directive
93/43/CEE et al’ avis aux professionnels de
I’ alimentation relatif aux guides des bonnes
pratiques hygiéniques publié au JO du
24 novembre 1993, les organisations
professionnelles représentatives du secteur de
larestauration collective ont été encouragées
par les administrations aéaborer un guide des
bonnes pratiques hygiéniques. Destiné aaider
les responsables de ce secteur arespecter les
dispositionsde |’ arrété du 29 septembre 1997,
il rassemble un certain nombre de recomman-
dations sur les moyens amettre en oauvre pour
aboutir al’ objectif de sécurité sanitaire des
aiments servis aux convives. Unefois obtenu
I’avis favorable de I’ Agence francaise de
Sécurité sanitaire des aliments, le guide sera
validé par les pouvoirs publics et &dité par les
Journaux officiels.

4.3 La réglementation en matiere
d’étiquetage et d’information sur les
denrées alimentaires

4.3.1 Lesprincipales dispositions commu-
nautaires

Lesinformations de ce chapitre concernent I &i-
quetage des produits achetés en tant que ma-
tiéres premiéres destinées a &tre transformées
dans|’ établissement (épicerie par exemple) et
des produits qui sont remis au consommateur
dansleur embalage d origine (yaourt, boissons
par exemple). Ces régles d’ étiquetage ne
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s appliquent pas aux plats préparés dans
I' &ablissement et aux autres diments distribués
au cours du repas non-préemballés. ]

Le rapprochement des | égislations des Etats
membres concernant I’ étiquetage et la
présentation des denrées dimentairesaing que
lapublicité faite a leur égard repose sur la
directive 2000/13/CEE. Cetexte fondateur est
complété par ladirective 84/450 relative ala
publicité trompeuse, ladirective 90/496 rd aive
al’ éiquetage nutritionnd et lajurisprudence de
la cour de justice de la Communauté
européenne.

Laréglementation en matiére d étiquetage
poursuit un double objectif: protéger et informer
le consommateur.

L’ étiquetage comporte:

des mentions obligatoires: dénomination de
vente, identification du fabricant, du condition-
neur ou du vendeur, liste des ingrédients,
quantité nette pour les denrées préemballées,
durabilité minimale, conditions particulieresde
conservation, lieu d origine s son absence et
de nature ainduire en erreur, mode d’ emploi,
titre al coométrigue pour |es boissons acoolistes
titrant plus de 1,2% d' dcool.

Lesmentions obligatoires doivent permettre de
conndtrelanaurerédledeladenréeet deladis
tinguer des denrées avec lesquellesils pourraient
lesconfondre. C'est en premier lieu lafonction
de la dénomination de vente qui peut étre
complétée, s nécessaire, par d' autres mentions
descriptivesfigurant aproximité de cdle-ci.
Lorsqu'il S agit d’ diments composss, larégle-
mentation communautaire admet que si une
caractéristique réglementée concerne un ou
pluseursingrédients, laliste desingrédients est
I' endroit approprié pour faire éat del’ informetion.
Par exemple, sur laliste desingrédients d’ un
salcisson sec, lamention “poivreionisd’ peut
étre portée, sans que la dénomination de vente
ne mette en évidence cette particul arité.

C'est danslaliste desingrédients que doivent
apparéitre lesinformations sur le caractere
OGM desingrédients. Depuis avril 2000, cette
obligation s gpplique aux produits dimentaires
préemballés qui arrivent dansles collectivités.

Laréglementation européenne sur ce sujet est
en coursderévision pour mettresur pied undis-
positif plus exigeant de nature arépondre encore
mieux aux demandes du consommeateur.

des mentions non obligatoires a vanter les
qualités du produit ou a mettre en avant
certaines de ses caractéristiques; elles doivent
respecter les prescriptionsrdativesalapublicité
non trompeuse: sur le principe, toute alégation,
quelle soit positive ou négative, doit pouvoir
érejudtifiée. Ellenedoit pas, per allleurs, laissr
penser qu’ un produit est substantiellement
différent des produits concurrentss cen’est pas
lecas. Elle nedait pas, enfin, préter aconfusion
dans|’esprit del’ acheteur.

Ladirection générale dela concurrence, dela
consommeation et de larépression des fraudes
est chargée, atitre principal, du contrdle de
I” application de cette réglementation.

4.32 Latracabilité desdenréesalimentaires
Latracabilité se définit comme “I’ aptitude a
retrouver I’ historique, I’ utilisation ou la
locdisation d’'une denrée dimentaire ou d'un
ingrédient au moyen d’ une identification enre-
gigrég’. Danslapraique, latracabilité permet,
soit de retrouver la destination des produits &
partir d’une anomalie constatée a un point
donné de |la fabrication, soit de retrouver
I’origine et I historique d' un produit.
Latracabilité a été, de longue date, mise en
place dans les entreprises pour des besoins de
gestion. Aujourd’ hui, avec ladiversification
des circuits d’ approvisionnement et de distri-
bution et la complexité des procédés de
production, latracabilité est un éément cléde
lagedtion desrisques et delaquditédimentaire.
Latracabilité fait partie intégrante du dispositif
des signes officiels de qualité (AOC, labels,
certification de conformité, agriculture biolo-
gique) qui permettent d'identifier et defaire
reconnaitre |es produits possédant des caracté-
ristiques particuliéres ou obtenues selon des
méthodes de fabrication particuliéres. Elle doit
éreauss compléte que possible.
Lesinstruments qui permettent samise en
cauvre sont notamment un systéme fiable
d’identification des animaux, la possibilité



matérielle de définir deslots de fabrication et
I’ enregistrement des données sur des registres
d entrée et de sortiequi peuvent &reinformatisés
En cequi concernelaquestion spécifiquedela
tracabilité delaviande, il convient de sereporter
al’annexe B jointe alaprésentecirculaire.
4.33 L atracabilité desproduits contenant des
organismes génétiquement modifiés(OGM)
Afin de pouvoir imposer aux opérateurs, en cas
de besoin, des dispositions de tracabilité, le
code de laconsommation ouvre la possibilité
defixer par décret une liste de produits pour
lesqudslatracabilité doit étre assurée. Sur cette
base, un décret est en cours de préparation pour
réglementer la tracabilité des produits
contenant des produits issus ou dérivés
d’ organismes génétiquement modifiés.

4.34 Lesnouveaux aliments, ingrédients et
procédés

Sur I’ensemble du territoire de I’ union euro-
péenne, lamise sur le marché d’aiments ou
ingrédients nouveaux est subordonnée au
respect des procédures fixées par le réglement
communautaire 258/97 (nouvealix aiments ou
novel foods) qui comportent une évaluation
scientifique préalable. En application de cette
réglementation qui définit comme nouveau
tout diment ou ingrédient qui N’ apasfait |’ objet
d une consommation significativeaur leterritoire
del’union, sont visés aussi bien des produits
issus d' une innovation technologique ou d' un
nouveau procédé de fabrication que des
produits comme des fruits exotiques importés
de paystierset qui N’ avaient pas &é consommés
jusquela Danstouslescas, cetteréglementation
impose une éva uation des risques que peuvent
engendrer ces nouvealix produits pour lasanté
publique et pour I’ environnement.
Laréglementation sur les nouveaux ingré-
dients et aliments destinés al’ alimentation
humaine prévoit que des modalités d’ étique-
tage peuvent étre adoptées pour assurer
I"information du consommateur et |ui lai sser
la possibilité de consommer, ou non, les
produits considérés. Seuls des produits qui ne
présentent pas de risques peuvent étre
commercialisés.

REestauraTiON
SCOLAIRE

LeB.O.
N°9

28 JUIN
2001
SPECIAL

‘ 15

5 - LA MISE EN (EUVRE DANS LES
ECOLES ET ETABLISSEMENTS SCOLAIRES
Afin d assurer la meilleure sécurité aux
convives fréquentant |es restaurants scolaires,
il est impératif d’ exiger toutes les garanties
d origine et de tragabilité des diments servis.

5.1 Les cahiers des charges et les
contréles

Les cahiers des charges de marchés de denrées
alimentaires servis dans |es restaurants
scolaires comporteront toutes lesindications
nécessaires a cet effet. Le contréle de leur
exécution pourra étre assuré par des audits
aupres des fournisseurs.Les groupements de
commandes congtituent a cet égard un échelon
pertinent. Les services de controle concernés -
sarvices vétérinaires départementaux et direc-
tions départementales de la concurrence, dela
consommetion et de larépression des fraudes
(DDCCRF) - pourront aider les acheteurs et
plus particuliérement les coordonnateurs de
groupements de commandes dans leur action.
A cet égard, lessarvices vétérinaires oépartement
taux veillent notamment au respect des
digpodtionsrdaivesaux conditionsd hygienegp-
plicables en restauration scolaire tandis que les
DDCCRF vérifient plus paticulierement laqudité
desdimentset lerespect, par lesfournisseurs, des
cahiersde chargesétablis par lesacheteurs.

5.2. Les personnels

521 Laformation

L’inscription delarestauration scolaire dansla
politique de santé publique conduit adéve opper
laformation des gestionnaires et des équipes de
restauration.

Laformation continue des personnels de
restauration est désormais une obligation. Elle
doit étre adaptée aux conditions d’ exploitation
des services de restauration. Chaque éablisse-
mental’ obligation d’ éaborer annuellement un
plan deformation globa du personnd derestau-
ration, notamment en matiéere d’ hygiéne
dimentaire (arrété du 29 septembre 1997).
Ces actions de formation seront inscrites au
plan académique de formation. Elles porteront
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par exemple sur la méthode HACCP, les
mesures préventives et les autocontréles a
mettre en place afin de garantir la qualité
hygiénique des aliments, les modalités
pratiques des contriles delaqudité alaréoeption
desmarchandises et al’ utilisation des produits
de nettoyage et de désinfection.

L es recommandations du consell national de
I’aimentation, |” éducation nutritionnelle des
convives, la composition des aliments, les
outils, telsque le plan dimentaire, pourraient
congtituer des thémes de formation développés
par les centres académiques de formation de
I"administration (CAFA).

5.2.2 Lesuivi médical des personndsmani-
pulant desdenréesalimentaires

Lesuivi médica des personnelsvise a protéger
d'une part, lasanté du salarié et d’ autre part,
cdlle du consommateur.

Protection du sdaié

Lestextes de référence:

- décret n° 82-453 du 28 mai 1982 relatif &
I'hygiene et alaséeuritédutravail ains qu'ala
prévention médicale dans lafonction publique
modifié per lesdécretsn® 84-1029 du 23 novembre
1984, n° 95-680 du 9 mai 1995 & n° 2001-232 du
12 mars 2001

- décret n° 2000-542 du 16 juin 2000 modifiant
le décret n° 85-603 du 10 juin 1985 relatif a
I’hygiéne et alaséeuritédutravail ang qu'ala
médecine professionndlle et préventive dansla
fonction publique territoride.

Lasurveillance médicale des personnels, la
reconnaissance de |’ gptitude ou del’ingptitude
aun poste de travail reléve du médecin du
travail ou du médecin de prévention.

En I’ absence de médecin de prévention, et
conformément aux dispositionsdel’ article ler
du décret n° 2001-232 du 12 mars 2001, “les
administrations ou | es établissements publics
peuvent, le cas échéant, aprés avis du comité
d hygiéne et de séeurité compétent, faire appe
aux services de médecine du travail régispar le
titrelV, livrell, du codedutravall, en bénéficiant
par convention des services de médecine du
travail ayant regu un agrément pour un secteur
médica spécifique réservé aux agentspublics’.

Les dispositions s appliquent aux éléves de
section “hétdllerie, restauration, tourisme” et de
la section “alimentation” des lycées
professionnels et techniques.

Dans ce cas, les visites sont effectuées par le
médecin de |’ éducation nationae.

Protection du consommateur

Lestextes de référence:

- aréédu 10 mars 1977 relatif al’ éat de santé
et hygiéne du personnd appelé amanipuler les
denréssanimaesou d origineanimae;

- aréé du 29 septembre 1997 (article 28) fixant
les conditions d' hygiéne applicables dansles
établissements de restauration collective a
caractére social.

Leschefsd &ablissement doivent veiller afaire
assurer une surveillance médicae de tout agent
manipulant des denrées dimentaires:

- al’entrée dans la profession, ou aprés une
interruption de travail de plus de six mois, un
examen clinique complet, des examens
complémentaires et véification desvacainaions
- annuellement, lors d’ un examen clinique; s
le médecin repére des signes d’ appel ou si le
personnel revient d’ un congé maladie ayant
pour origine une affection bactérienne ou
parasitaire particuliere, il peut demander des
examens complémentaires.

Pour assurer ce suivi, le chef d établissement
peut faire appel au médecin de prévention ou, &
défaut, atout autre médecin.

Dansle premier degré, cette obligation incombe
alamunicipdité.

Danstousles cas, lesfrais occas onnés seront
dorsprisen charge par les éablissements.

5.3 Les toxi-infections alimentaires
collectives (TIAC)

L es toxi-infections alimentaires collectives
(TIAC) sont des mal adies adéclaration obliga-
toire, en goplication del’aticle 3113-1 (D11-1)
du code de lasanté publique et de la brochure
relative aladédaration, investigation et conduite
atenir (19 avril 1988).

Un foyer de TIAC est défini par | pparition
d’au moins deux cas groupés d’ une sympto-
matologie similaire, généralement digestive,



dont on peut rapporter la cause & une méme
originedimentaire.

Danstouslescasd accident callectif dont on ne
peut pas, apriori, écarter | origine aimentaire,
quel que soit I’ &ablissement concerné, devront
éreinformésdanslesplusbrefsdélais (télé
phone, fax, message électronique):

- le médecin référent de la direction départe-
mentale de |’ action sanitaire et sociale
(DDASS);

- le directeur des services vétérinaires,

- lemédecin delasanté publique spécidisé dans
lestaches médico-scolares, chargé d' assurer la
liaison entre I’ inspection académique et la
DDASS (sauf dans le cas des restaurants
universitaires, ol lemédecin consailler technique
auprés du recteur seradirectement avisd);

- le médecin responsable départemental de
I’inspection académique;

- le médecin conseiller technique auprés du
recteur de!’ académie;

- ledirecteur du bureau municipd d'hygiéne(le
cas échéant);

- I"inspecteur d’ académie.

Paraldement, tousles“repastémoins’ dispo-
nibles, les restes des denrées servies aux
convivese, lecaséchéant, lesretesdesmatiéres
premiéres correspondantes, devront &tre consi-
gnésssur place, entre 0 e +3°C, adigposition des
services qui procéderont aux investigations
prévuesdanscecas. |l est rappeéqueles” repas:
témoins’ ne doivent pas étre utilisés pour les
besoins des autocontréles, mais qu’ils sont
exclusivement réservés aux recherches analy-
tiques qui complétent I’ enquéte TIAC.

5.4 Pble de compétence sur la sécurité
alimentaire

Dans de nombreux départements, le préfet a
congtitué un pdle de compétence sur laséeurité
alimentaire. Constitué par laDDASS, les
services vétérinaires départementaux et la
DGCCRF, auxquels peut étre associé tout
autre service ou organisme assurant une
mission de service public dansle domaine de
laséeurité desdiments, il apour mission, gréce
ala coordinationdes actions des différents
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services concernés, de mettre en place une
politique concertée de communication et
d'information du public achaguefoisqu'elle
est utile pour faire cesser un risque ou | expo-
stionaunrisque.

Ceci peut consister, par exemple, aalerter les
personnes qui détiendraient des produits
dangereux ou celles qui, ayant été exposées,
doivent préter une attention particuliereala
urvenue de certainstroubles et lesindiquerdors
aleur médecin pour faciliter son diagnosticet la
mise en route rapide d’ un traitement gpproprié.
Dans! atente delagénérdisation de cespdlesde
compétence sur laséeurité dimentaire, dansles
départements qui en sont dépourvus, le préfet a
pu ddéguer al’ un des sarvices concarnés|’ orger
nisation delacommunicetion. Le caséchéart, ces
informations doivent &re communiquées aux pa:
rents et aux €léves par tous les moyens
disponibles pour une efficacité optimde.

5.5 Les modalités d’information

5.5.1 Uneinformation des éléves et des
parentsd’ ééves

Lesarvice public del’ éducation se doit d avoir
une dtitude de transparence et d’ ouverture face
aux demandes des parents d’ éléves. Cette
information et une réponse essantielle dgpporter
aune demande générde de communiceation et de
didoguedelapart desééveset deleursparents
Toutes lesinformations, rendues disponibles
par I’ éiquetage, doivent pouvoir étre, danstou-
telamesure du possible, communiquéesala
demande des parents et des éléves, selon des
modalités a définir localement, parmi
lesquelles: une information des représentants
des parents et des éléves membres des conseails
d école et des conseils d’ administration des
EPLE, uneréunion des nouveaux consals des
délégués alavie lycéenne s agissant des
éablissements rdlevant de I’ éducation nationa-
le, une réunion des conseils des dél égués des
dévess agissant des &ablissementsrelevant de
I’ agriculture, les commissions d' hygiéne et de
sécurité, une réunion des parents dans leur
ensemble, éventuellement les commissions
d daboration des menus, €tc.



RestauraTION
SCOLAIRE

L¢B.O.
28 JUIN
2001
SPECIAL

N°9

18

Q]eI00S 13 STIBIIUES UOTOR, |
op Termowa)edap M10a1Iq

A

INB)ORIIP DIUPPESE P Imajoadsu]

909113 JUSUIASSI[RIY, P INSI0M(]
< » < » < so[jouuoissojoid
> < » < :
SUIOaPIIN JUSWIOSSIIGEIP, P JOUD NO 9]099, P IR0 IRy SHURIYPY suonestueSI0
A A A A
H A 4
A
Oﬁmﬁpﬂdﬂ _u_uﬁmoS@m—nH woﬂdm.@ woﬂ ﬁOmmWOthH .mﬁ Dﬁ 12
& 2P XNeIISLIRdSp SI0TATSS SO UOLRIIIOSUOD B[ 9P ‘90UILMIUOD SOIBULIIPA

A

e[ op [epuameredop maposn

SOOTAIOS SOP INIOAIL(T

v - 4 v
S[e108 19 arSoforuppidy, p 3210]
QI[E}UES TWONIE, | areuor3ormour SMUDPESE,P B[ 9P 12 2mnjnoude |
ap TeuorSa1 MeosI(q Bl Ee) ma300y op Teuo1S31 \,EB.oth
| S ; +
A h 4
sasnanoafur saapvput juawmarwdaq h 4

QIIBITUES O[[I0A OP IMISU]

(sa1121p sap nvaing)
Wuﬁmm mﬁ Mﬁ Um.m.um:mw uonodAILq
AINVSVIY
ANDATIA TITLSINIA

(uonuaaz.sd vy ap 32
2[U100S 10 JUVIUUDS UOPID, ] 2P NVIING)
QITE[09S JUSWAUB[ASUD, | 9P UOTIOSTI(]
ATYNOLLVN
NOLLYONAH.T Id TILLSINIA

(nanoag - 7 D nwaing)

SopnEly sap UOISSOIdI Bf 9P 12 UOHBUILIOSUOD
£] 9p ‘00ULINOUOO B[ 6P O[EIPUIT UONISII(
ATILSNANIT Ad LH SEONVNIA
SHA “ATNONOD YT 10 TITLSINIA

(S2.010311DS 214D S2p HOYSAE 2P ND2ING)
TOTEJUSTUI[E, | OP 9[BIPUIS UONOAIL]
THOIL VT Id
L3 AINLTADTIOV T HA TITLSINIIAY

“souLIoyuoo ot sympoid op sjodder op N0 SOAIOS][09 SOITRIUSTUT[E STONIIJUI-IX0] 9P SBO U 110§ 30 9nb 05110 9p suonen)is
sop ofewndo uonssd oun 2SLIOAB) 10 $9300dsa1 JuAT0s 9ILMO9s op sjresodiur sof onb e sM2joE SO SNO) SNUS UCHRUIPIONd Jun jourad eweyds a))

NOILVWIOANIL A SLINJYID ST LA SHANTAINOD STINLINALS STINTIAAAIA SAT TS'S




Ce texte abroge et remplace les disposi-
tions de la circulaire du 6 mars 1968
modifiée, relative aux mesures de prophy-
laxie a prendre en matiére d’ hygiéne
aimentaire dans les établissements publics
universitaires et scolaires et lacirculaire du
9juin 1971 relative alanutrition de |’ écolier
et la composition du déjeuner pour les
enfants ne prenant que le repas de midi a
I"école.

Leministre de |’ éducation nationale
Jack LANG

Leministre de !’ économie, desfinances
et del’industrie

Laurent FABIUS
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Leministredel’ agriculture et de lapéche
Jean GLAVANY

Laminisrede |’ emploi et delasolidarité
Elisabeth GUIGOU

Leministre del’intérieur

Daniel VAILLANT

Leministre ddégué alasanté

Bernard KOUCHNER

Leministre déégué

al’ enssignement professionnel

Jean-Luc MELENCHON

Le seorétaire d Etat

auprés du ministre de |’ économie,
desfinances et de!’industrie, chargé des PME,
ducommerce, del’ artisanat et delaconsommetion
FrancoisPATRIAT

(voir annexes pages suivantes)
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RECOMMANDATION DU GPEMDA N°J3-99
DU 6 MAI 1999 RELATIVE A LA NUTRITION

Il est constaté depuis quelques années une
dégradation des qualités nutritionnelles des
repas servisen restauration collective et cdapar
absence de critéres efficients de qualité autres
que microbiologiques. Cette recommandetion a
pour but de préciser les objectifs visés pour
améiorer laqualité nutritionnelle des repas
ans guelesmoyensde contriledeleur miseen
cauvre. Lesressources budgétaires affectées a
I"achat des denrées utilisées pour les repas
doivent faim I’ objet d’ une ettention toute parti-
culieredelapart des collectivités publiques, &re
suffisantes et en cohérence avec ces objectifs et
cesmoyens.

1 - Besoins nutritionnels

Lesapports nutritionnels consalllés (ANC) sont
éablis par lesingtances scientifiques des diffé-
rents pays. Actuellement, en plus du recom-
mandations francaises (1), il existe desrecom-
mandations européennes (2) établies par le
Comité scientifique de’ dimentation humaine.
Les valeurs proposées sont établies pour
permettre de couvrir les besoins nutritionnels
delaquasi-totaité de lapopulation concernée.
Cesvdeursexigtent pour I’ ensemble des nutri-
ments indispensables et ne peuvent pas étre
trangposées dans|leur intégraité dansles cahiers
des charges d' achat de denrées. 1l est donc
nécessaire de limiter I’intégration des critéres
nutritionnels a quel ques parameétres clairement
définis. Le Consell national del’ alimentation
(CNA), dansson avisn® 18 du 30 ssptembre 1997
sur larestauration scolaire, aproposé de prendre
en compteles critéres suivants compte tenu de
leur importance pour lasanté publique:

- taux delipides;

- taux de protéines;

(1) Dupin H., Abraham J., Giachetti 1. Apports nutrition -
nelsconssillés pour la population frangaise TEC e DOCla -
voisiez, 1992

(2) Rapport du Comité scientifique de |’ alimentationhunai -
ne, trente et unieme Srie, nutrient and energy “ int” for the
Empun Community, opinion exprimée le 11 décembre 1992
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- teneur en calcium.

Une éude récente réalisée dansle domaine de
larestauration collective (3) montre en effet
gu’il existe un certain nombre de points
critiques pouvant conduire a des déséquilibres
nutritionnels dans des populaions arisque. Ces
congtatations sont auss vaables pour la popu-
lation francaise quel que sait son mode de
restauration. Il existe uneinadéquation entreles
apports et lesbesoins (4) en cacium, enfer, en
lipides et en fibres pour certains groupes.

Des apports nutritionnels insuffisants de
cacium et de fer peuvent conduire respective-
ment a une fragilité osseuse et aune anémie.
L’ exces delipides peut conduire aun surpoids.
L’ insuffisance d’ apports de fibres est pr§judi-
ciable au fonctionnement du tube digestif et
peut favoriser les maladies cardio-vasculaires
€t certains cancers.

Cesdésiquilibres doivent étre prévenus par des
apports dimentaires variés et de bonne qudité
nutritionnelle.

En revanche, I’ utilisation des produits allégés
ou enrichis ne sejustifie pas en restauration
collective et, en particulier, en restauration
scolaire, al’ exception de ceux autorisés pour
desraisons de santé publique lorsque I’ éat des
populations concernées lejustifie (le sel iodg,
par exemple).

Compte tenu de la baisse générale du niveau
moyen d activité physique & de |’ augmentation
des problémes de surcharge pondérde et d obé-
Sité, un gpport énergétique en excés par rgpport
aux besoins N’ est pas un critére favorable pour
les repas proposés. || importe de veiller ala

(3) Etude DGAI/Centre Foch -. Juillet 97 “ Influence dela
structure desrepas sur la consommation alimentaire des
enfants en restauration scolaire”’ . Convention A96/12
notifiéele 12-9-96

(4) Tableronde IFN/L’ alliance 7/ANIA du 15-10-98;

“ Evaluation de la situation nutritionnelle dela population
francaise, d' aprés des enquétes récentes’ . G. Potier de
Courcy et legroupe detravail sur les substances nutritives
dela CEDAP.

Enquéte ASPCC/EGAL conférence du 211197, ASPCC
Association sucre et produits sucrés consommation et
communication.
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qualité nutritionnelle des cal ories apportées,
plus qu’aleur quantité. Dans certains cas,
notamment dans e cas d’ une popul ation ayant
une activité physique importante, il convient
d adapter lataille des portions (cf annexe 3) tout
en utilisant les critéres de qualité nutritionnelle
décrits dans cette recommandeation.
Apportsdecalcium

Les apports nutritionnels de calcium doivent
étre de 1000 mg par jour pour la population
généraeapartir de 11 anset I adulte, et de 1000
1200 mg pour |es personnes &gées. En ce quii
concerne les enfants, ces chiffres peuvent étre
réduits 2450 mg par jour de 1 a6 ans et a550
mg par jour de 7 210 ans. On congtate queles
deux tiers des apports sont représentés par les
fromages ou autres produitslaitiers (5). Il est
recommandé que lamoitié des apports totauix
soit réalisée par des fromages ou autres produits
laitiers servisen I’ état. Le Comité francais
d éducation pour la santé (CFES) recommande
un fromage ou autre produit latier achacun des
repas principaux. En pratique, celareprésente
500 mg de calcium laitier par jour pour les
enfantsde 11 anset pluset I adulte, 275 mg par
jour pour lesenfantsde 7 210 anset 225 mg par
jour pour lesenfantsde 1 a6 ans.

Pour couvrir les besoinsen calcium d’ aumoins
90% desenfantsde 11 217 ans, qui condtituent
une population arisque, les gpports nutritionnels
journdiers doivent étre de 1000 mg.
Apportsdefer

Pour couvrir les besoinsen fer d au moins 90%
des femmes adultes non ménopausées qui
congtituent une population arisque, les gpports
nutritionndsjourndiersdoivent &rede9 a13mg.
Apportsdelipides

Il est recommandé de ne pas consommer plus
de 35% des apports énergétiques sousforme de
lipides, qud que soit letype de popultion.

(5) Dupin H., AbrahamJ., Giachetti 1. Apports nutritionnels
conseillés pour la population frangaise, TEC et DOC
Lavoisier, 1992

Apportsdefibres

En ce qui concerne I’ apport de fibres, un
consensus existe pour conselller, en particulier,
laconsommation réguliere de fruits et 1égumes
qui gpportent en outre des oligo-déments et des
vitaminesindispensables. || N’ est cependant pas
possible de recommeander des gpports quartitatifs
précis.

En résumé, les objectifs nutritionnels sont de
diminuer les gpports de lipides et d’ augmenter
ceux defibres, devitamines, defer et decacium

2 - Structure des repas

2.1 Petit d§euner

Il et compostde3a7 démentssdonletypede
population servi en restauration collective:
-uneboisson : café, café décaféné, thé, chocolat,
tisane, ec. ;

- un fromage ou autre produit laitier;

- un éément cérédlier: pain, biscottes, céréales,
viennoiserie, ec. ;

- un éément lipidique : beurre, ec.;

- un éément sucré: confiture, gelée, mid, etc;
- un édément protidique: jambon, calf, etc. ;

- unfruit, jus defruit compote, etc.

Le cahier des charges doit bien spécifier le
nombre d’ @éments qui doivent apparaitre au
petit d§euner. Ce nombre est défini enfonction
du type de population servi et de ses besoins
nutritionnels.

Pour une restauration scolaire ou d' adulte en
bonne santé, il est recommandé que le petit
dégeuner comporte au minimum 3 déments qui
sont: un diment cérédier (pain, cérédesprétes
aconsommer, brioche, viennoiserie, €tc.), un
fromage ou autre produit laitier et une boisson
ou unjusdefruit. lelat est aconsdérer comme
une boisson et un produit laitier. Un lait demi-
écréméest privilégier au ddade 3 ans.

En ce qui concerne I’ adiment cérédlier, il doit
étre noté que les viennoiseries a pate feuilletée
(croissant, pain au chocolat) apportent
beaucoup plus de lipides que le pain et les
cérédes et que cefacteur est défavorable.

En ce qui concernele ou lesproduitslatiers, la
ration servie doit gpporter au moins 150 mg de
cacium (lait produit laitier frais, fromage) pour



lesenfantsde 11 ans et plus et |’ adulte et au
moins 100 mg de calcium pour lesenfants entre
2 et 10 ans(voir annexe 1).

Pour une population hospitalisée ou de maison
deretraite, nécessitant un apport spécifique a
définir dansle cahier des charges, les compo-
santes du petit dgeuner peuvent étre complétées
par un aiment protidique type fromage, jam-
bon ou cauf et/ou par unfruit ou jusdefruit. Les
contraintes nutritionnelles sont a déterminer
avec chague établissement.

2.2 Callation

Lacomposition et lafréquence des collations
sont adéfinir en fonction du type de convives.
En générdl, les collations sont demandées par
les établissements scolaires, les maisons de
retraite, les &ablissements de santé, de soinsde
suite et de réadaptation, et les services de
gériatrie.

Compte tenu de |’ augmentation de I’ incidence
del’ obésté, laou les collations doivent viser a
pallier des apportsinsuffisants (absence de petit
déeuner adomicile par exemple) et non pasa
augmenter |’ingestion calorique au dela des
gpports nutritionnel's recommandés (6).

En restauration scolaire, pour les établisse-
mentsqui N’ organisent pas de petit d§euner, il
et possible de servir une collation le matin qui
doit étre servie au plustard 2 heures avant le
déjeuner. Elle comprend au minimum un
fromage ou autre produit latier dansles condi-
tions définies pour le petit d§euner.

Dansle casd unecollation |’ gprés-midi, cdleci
comprend une boisson et un éément cérédlier
comme défini au petit déjeuner. En ce qui
concernelaboison, et dansle cadre des objectifs
nutritionnels et de la mission éducative dela
restauration scolaire inscrits dans |’ avis du
CNA du 30 septembre 1997, il n’ appartient pas
al’ école de proposer autre chose que del’ ea,
desjusdefruits, et éventudlement dulait S cda
apparait nécessaire pour atteindre les objectifs

(6) Dupin H., AbrahamJ., Giachetti 1. APPORTSnutritionnels
conseillés pour la population frangaise, TEC et DOC
Lavoisier, 1992
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fixéspour le calcium. L’ accés aux autrestypes
de boissons sucrées, dont I’intérét en tant que
boisson plaisir ou boissons socides ne peut ére
nié, reléve d' autres préoccupations et d' autres
modes de gestion qui ne font pas |’ objet des
présentes recommandations nutritionnelles.
Ces boissons présentent spontanément, pour de
nombreuses raisons, un attrait fort pour les
enfants. Leur consommation en quantité
importante N’ est pas favorable sur le plan nutri-
tionnel, dans|’ éat actud des connai ssances, et
il ne semble pasrevenir al’école d'initier ou
d’ encourager officiellement ce type de
comportement lorsd’ une prestation dimentaire.
Lorsque larestauration concerneles maisons de
retraite, les &ablissements de santé, de soinsde
quite et de réadaptation, et les services de géria-
trie, une collation de I’ gprés-midi est aprévoir.
Lahoisson recommandée peLt tre une boisson
au lait sucrée ou équivalent accompagnée d un
dément cérédlier (biscuits ou autres, pain-beurre
ou confiture).

2.3 Repas principaux

Quelle que soit I heure du repas principal
(d&euner ou diner), celui-ci répond aux digpo-
stions suivantes:

- lemenu comprend soit 4 soit 5 composantes,
plusle pain, latotdité du repas servi devant ré-
pondre aux conditions définies ci-dessous au
chapitre 3 “Elaboration des menus’;

- lemenu a5 composantes est composé d’ une
entrée, d' un plat protidique, d un légumed' ac-
compagnement, d’ un fromage ou yaourt ou lait
fermenté, d’'un dessert et depain;

- lemenu @4 composantes est cOmpose:

. soit d'un plat protidique, d’ un [égume
d’ accompagnement, d’ un fromage ou yaourt
ou lait fermenté, d’ un dessert et de pain;

. soit d’'une entrée, d'un plat protidique, d'un
Iégume d’ accompagnement, d' un fromage ou
autre produit laitier et de pain.

Les éléments des repas sont définis comme
suit:

- entrée: crudités, légumes cuits,

charcuterie..;

- plat protidique : viande, poisson, ceufs et
produitsabase de...
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- [égumes: Iégumes verts, légumes secs, autre
Iégumes, féculentsou céréales;;

- fromageou yaourt ou lait fermenté;

- dessert: fruit frais entier ou en salade, fruit
cuit, au Sirop, pétisserie, sorbet, dessert lacté,
glace.

Dans certains établissements de santé, plus
particuliérement de soins de suite et de
réadaptation ou de gériatrie, selon la
prescription médicale, I’ appétence, le golit
et le choix desrésidents, le plat protidique
(viande ou équivalent) peut étre remplacé a
teneur équivalente en protéine par une
préparation enrichie (ex.: potage, ou créme,
ou plat cuising).

Lepainfait patieintégrante du repas, quel que
soit son mode de distribution. Les portions
minimales disponibles doivent étre de 40
grammes par convive e par repas. Cette quan-
tité peut &re augmentée en fonction de I’ appétit
et des besoins des convives. le pain peut étre
remplacé par des biscottes, du pain demie dans
le cas des personnes agées ou de personnes
ayant des problémes de déglutition.

Au cours des repas |a seule boisson indispen-
sableest I’ eau. L’ eau du réseau public doit ére
adisposition des convives sansredtriction de
quantité et § possible réfrigérée.

En restauration scolaire, il est déconseillé de
distribuer des boissons sucrées au cours des
repas principaux (dgeuner et diner). Ladigtri-
bution de lait au cours des repas dans les
établissements scolaire, type collége ou lycée,
peut étre recommandé compte tenu des insuf-
fisances possibles d’ apports calciques par
I’ dimentation.

Pour les personnes agées, I gpport hydrique est
essentiel, soit une quantité de un litre et demi
par jour environ.

L’ accés aux boissons a coolisées, dont I intérét
en tant que boissons plaisirs ou boissons
sociales est indéniable, reléve d’ autres préoc-
cupaions qui ne font pas|’ objet des présentes
recommandations nutritionnelles. En tout éat
de cause, en collectivité publique, ces boissons
doivent étre consommées avec modération et
réserveées alx adultes.

3 - Elaboration des menus

En dehorsdes populations* captives’ (hopitaux,
armée, secteur carcéral...) prenant tous leurs
repas en collectivité, le repasle plus fréquem-
ment servi en restauration hors foyer est le
déeuner.

Afin d atteindre les objectifs de qualité nutri-
tionnelle ici recommandées, il est apparu
nécessaire de donner a ses utilisateurs des outils
pratiques de contréle de |’ exacte exécution des
obligations des cahiersdes charges. Pour cartains
diments susceptibles d'influer Sgnificativement
sur I" équilibre dimentaire, des fréquences de
présentation des diments sont donc recommearnt
dées. Le contrdle du regpect de cesfréquences se
fait sur labase minimale de 20 repas successifs
sarvispar lacollectivité contractante.
Dansle cas de personnes &géesen indtitution, S
cette derniére gopliqueladérogation mentionnée
plusbas et ne sert pasun plat protidiquele soir,
le contréle portera sur 20 jours successifs soit
20 déeunerset 20 diners.

Cesfréquences sont applicables pour tout type
derestauration collectivelorsqu’il y amenu
unique.

Lorsque le service propose un libre choix; il
existe 2 possihilités sdon lapopulation servie:
- choix dirigé: en restauration scolaire type
maternelle, primaire et collége e en restauration
hospitaliére, les choix doivent étre équivaents
nutritionnellement pour une catégorie donnée
d aiments, et respecter les fréquences définies
Ci-apres;

- menu conseillé dansle cas de larestauration
d’ adulte non hospitalisé ou en restauration
scolaire type lycée, I’ acheteur peut exiger
chague jour I’ affichage d’ un menu conforme
aux présentes recommandations nutrition-
nelles. Les fréquences préconi sées ci-apres
doivent étre respectées dans le menu ainsi
consaillé aux convives.

L"annexe 5 doit donc étre employée pour le
contréle des fréquences de présentation des
aliments dansle cas d’ un menu unique, d'un
choix dirigé et d’ un menu conseillé proposéen
libre service.



3.1 Fréguence de présentation desplats

Les objectifs nutritionnels sont de diminuer les
apports de lipides et d’ augmenter ceux de
fibres, devitamines, defer et decalcium.
Diminuer lesapportslipidiques

Les produits allégés (7) en matiére grasse ne
sont pas recommandés en restauration collective.
il est plusjudicieux de contréler lafréquence
des produitsriches en graisses, de diminuer les
guantités de graisses d’ accompagnement
(sauces, beurre, margarine et huile), et de choisr
des matieéres grasses dont la composition
amdiore!’ équilibre lipidique, par exemple des
matiéres grasses différentes pour les assaison-
nements et lesfritures.

Lesproduits riches en graisses sont |les produits
contenant plusde 15 g delipides pour 100 g (8).
Sur cette base, lesfréguences sont les suivantes:
- entrées contenant plus de 15 g de lipides pour
100 g, telles que certaines charcuteries (***),
préparations pétissieres salées (9) (***), cderi
rémoulade, etc. : 8 repas sur 20 au maximum;

- produits afrire (***), produits panésafrireou
arissoler et produits préfrits aréchauffer ou a
cuire ssns matiére grasse contenant plusde 159
delipides pour 100 g prétsaconsommer: 6 repas
sur 20 au maximum;

- pétisseries (***) servies en dessert contenant
plusde 15 g delipidespour 1009 : 4 repassur 20
au maximum;

- plat protidique (***): le plat apporte au mini-
mum un gramme de protéine par gramme de
lipide pour 18 repas sur 20 au minimum &fin
d assurer une qualité nutritionnelle correcte.
Ceci est valable pour les charcuteries, les
préparations pétissiéres saées, plats composés
(hors garniture de légumes ou de féculents)
serviscomme plats protidiques.

Remarque: les produits panés préfrits et cuits

(7) les produits allégés sont a différencier des produits
“pauvresen graisse’, comme par exemple les steaks
hachés 5% MG, qui ne sont pasici Visés.

(8) Comptetenu du rdle indispensable du calciumaitier,
lesproduitslaitierset “ fromages’ ne sont pas concernés
par cetterégle.

(9) *** Voir annexe 4 pour la définition de ces catégoriels
d aliments.
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doivent &re servisen suivant lesindications du

fabriquant ¢’ est a dire sans adjonction de
matiére grasse.

Pour les produits panés crus, il n’est pas
possible de préciser un rapport P/L controlable
alalivraison. En effet ce rapport dépendradu

mode de cuisson (friture plane ou profonde), de
ladurée de cuisson et delaqudité delamatie-

regrase et delachapelure. En tout &at de cau-

= |estestsrédisés montrent quelergpport PIL

obtenu sur des produits crus, frits en cuisine
sont plus défavorables que ceux exigés par la
présente spécification pour les produits préfrits
ou cuitsindustriellement.

Recommandation : il est recommandé aux

collectivités achetant habituellement des
produits crus de rédliser les dosages permettant

decaculer leratio P/L de ces produitstels que
sarvis. Lacomparaison du chiffre obtenu avec
ceux de la présente spécification pour les
produits préfrits et cuits pourra permettre a
I”acheteur de motiver son choix par des
arguments nutritionnels.

Augmenter les apportsdefibreset de
vitamines

- crudités (***) ou fruits crus: 15 repas sur 20
au minimum;

- |légumes autres que secs, seulsou en méange:

10 repas sur 20;

- |égumes secsou féculents ou cérédles 10 repas
sur 20.

Augmenter lesapportsdefer

Les apports de fer sont directement liés aux

gpports de protéines animales.

- Viande rouge (***) : 4 repas sur 20 au

minimum.

- Poissons en filet nature ou préparations abase
de poissons (***) contenant au moins 70% de
ppoisson et dont lergpport protides/ lipides (P/ L)

calculé sur le produit prét & consommer est au
moins égal a2: 4 repas sur 20 au minimum

(dérogation possible pour le repas du soir des
personnes &gées en ingtitution).

- Lespréparations & base de viande ou poisson
reconstituées (***) contenant moins de 70%
de protéines d origine animale: 4 repas sur

20 au maximum (dérogation possible pour le
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repas du soir des personnes &gées en ingtitu-
tion). Ainsi que cela est indiqué dans le
glossare, il S agit de produitsal’ état de metiére
premiére amettre en canvre.

Augmenter lesapportscalciques

- Fromages ou auttres produits laitiers contenant
aumoins 150 mg de calcium par portion (***) :
10 repas sur 20 au minimum.

- Fromages ou autres produits laitiers contenant
moinsde 150 mg et au moins 100 mg decdcum
par portion (***): 8 repas sur 20 au minimum.
Afin de présarver une dimentation harmonieuse
et ladiversté desrepas dansle repect desusages
de composition de ceux-ci, et de promouvoir
I’ éducation au goQit il convient de respecter un
équilibre entre les présentations de fromages ou
autres produits laitiers, dont il faut assurer la
variété en en proposant les différentesfamilles.
Ces regles sont indispensables mais insuffi-
santes pour permettre une couverture compléte
des besoins en calcium des consommateurs de
11 anset plus, puisgu’ dles ne permettent qu' un
gpport minimum de 120 mg de cacium environ
par des fromages au autres produits laitiers
srvisen|' éat.

Dansle casdesadolesoants il et donc néoessdre
d'introduire des fromages ou autres produits
laitiers dans les autres composantes du repas
(cubes de fromage dans salade, sauce, sdadea
base de yaourt, fromage répé, dessert abasede
lait...) et d’ encourager la distribution de lait
danslescolléges et lycées (vair anexe 2). Le
respect des fréquences minimales des fromages
ou autres produits laitiers précisées ci-dessus et
I"absorption d’un verre de lait de 200 ml
(240 mg de calcium) a chaque repas, sans
excéder 2 verres par jour, permet une couverture
complétedes gpports caciques.

En I"absence de distribution de lait il est
difficile pour le prestataire de respecter les
apports conseillés en calcium pour les
adolescents.

Deplus, il n'est pas souhaitable quelatallle des
portions augmente de maniére trop importante
sous peine de favoriser I’ gpport de lipides pour
les fromages ou I’ apport de sucre pour les
dessartslactés ultrasfrais.

3.2 Tailledesportionsservies

Laquantité d' aliment consommée, n’est pas
nécessairement proportionnelle alaquantité
d diment servie. Cette derniere doit étre adaptée
al’ ége dfin de permette de minimiser lesrestes
dans|’ assiette.

En ce qui concerne I’ alimentation desjeunes
enfants (6 a11 ans), des &udes montrent quela
quantité moyenne totale d’ diment consommeé
par repas et de 300 g environ (1).

I est donc apparu nécessaire de recommander
des grammages réalistes pour les portions
servies (quantité en poids net pré& aconsommer
ou poids dans|’ assiette).

Enfant de3al1lans

- |égume cru en entrée: 40260 g;

- |égume cuit en entrée: 50480 g;

- |égume d’ accompagnement: 1002120 g;

- plat protidique: 40280 g;

- plat composé comprenant un légume
d' accompagnement et un plat protidique: 160
a200g.

Enfant de plusde 11 anset adulte

- légumecruenentrée 80a120g;

- [égume cuit en entrée: 802120 g;

- légume d' accompagnement: 200 4220 g;

- plat protidique: 802100 g;

- plat composé = |égume d’ accompagnement
+ plat protidique: 3002370 g.

Ces grammages sont indicatifs; ils couvrent
une large majorité des produits alimentaires
mai's ne sont pas adaptés aux aliments tres
|égers (salade verte), trés denses (melon), ou
contenant une partie non comestibleimportante
(cuisede poulet).

Une liste des grammages préconisés est donnée
en annexe 3 de ce document.

4 - Tragabilité de I’équilibre alimen-
taire

Le contréle porte sur un minimum de 20 repas
successifs que lefournisseur aservi pendant la
période de 3 mois précédant la notification a
celui-ci quele contrdle vaintervenir. Dansle
cas des personnes &gées en ingtitution, s cette
derniére applique la dérogation mentionnée et
ne sert pasun pla protidique le soir, le contréle



porterasur 20 jours successifs soit 20 dgeuners
et 20 diners. Lesrepastype pique-nique sont a
exclure des repas contrdlés car |es recomman-
dations du guide leur sont difficilement
applicables.

Le prestataire ne peut pas étre tenu responsable
des modifications apportées sur les fréquences
des catégories de produits dans les menus, si
cdles-ci sont exigées par I' acheteur ou vaidées
par lui (par exemple sur demandes des parents).
A oet égard, I’ acheteur ou son représentant, doit
approuver par écrit en bonne et due formeles
menus décidés par lacommission qu'il aurait
miseen place acet effet.

Le controle porte sur les menus, lesfrégquences
€t les produits.

4.1 Contrélesur lesmenus

Lesinformations suivantes doivent figurer sur
les menus:

- date;

- dénomination précise de chacun des plats
servis, avec explication complémentaire si
nécessaire (par exemple indiquer que la
purée Saint-Germain est une purée de pois
cassts) ;

- indication des plats recommandés (cf ci-dessus
paragraphe 3, dinéa“Menu consalll€"), avec
information simple sur lavaleur nutritive du
plat par utilisation de repéres de couleur ou de
pictogrammes en correspondance avec les
groupesd dimentsfixés par le Comitéfrangais
d éducation pour la Santé (CFES).

4.2 Contrdlesur lesfréquences

Le prestataire doit pouvoir fournir a
|” éablissement lapreuve que les fréquences par
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catégories d’ diments sont respectées au mini-
mum pour 20 repas suivant le tableau récapitu-
latif en annexe 5.

4.3 Contrdlesur lesproduits

Le prestataire doit pouvoir fournir al’ éablis-
sement concerné lesfiches techniquescompor-
tantlesvaeurs nutritionnelles pour 100 gou par
portion des produitslivrés. Lebon delivraison
des produits permettra de relier ces fiches
techniques aux produits servis.

Les vaeurs nutritionnelles demandées sont:

- pour tous les produits: lesteneursen protéines
et lipides exprimées par portion servie ou pour
100 g de produit;

- pour les produitslatiersfrais ou lesfromages:
les teneurs en calcium exprimées par portion
servie ou pour 100 g de produit.

5 - Conclusion

Lesuivi des présentes recommandations, qu'il
appartient a chaque collectivité publique
d intégrer précisément et dans leur intégralité
dansleurs cahiers des charges, doit permettre
de garantir labonne quaité nutritionnelle des
repas servis dans le secteur public.

Lamise en placed un contréle de I’ exécution
des prestations sur la base des fréquences de
présentation des plats, dans les conditions
précisées ci-dessus, est indispensable pour
obtenir cette garantie. L’ assurance de cette
qualité devrait sans doute se traduire par un
surco(t immédiat des prestations, cependant
sans commune mesure avec lesgainsfinanciers
et en qudité nutritionnelle qu’ engendrerala
mise en place des dispositionsici préconisées.
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CLASSIFICATION DES PRODUITS LAITIERS AU 1ER JANVIER 1999
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Pour rédliser cette classification, nous avons considéré des poids de portions couramment utilisés
en callectivité. Des variations sont possibles mais cette classification est cependant utile pour
donner uneidée du marché des fromages et des produitslatiers ultrafrais. Lesfichestechniques
émanant des prestataires pour accompagner chagque produit ne sauraient étre remplacés par la
présente classification avocation indicative.

Grammages des portions couramment utilisées en collectivité:

125 g pour lesyaourts

100 g pour lesfromegesfrais

80 gal25gpour lescrémesdessarts, lesflans, leslaits gdifiésflans, leslaits gdlifiés
50 g pour les mousses

30 g pour lesfromages ffinés

20 g pour lesfromages fondus

CALCIUM PAR PORTION TYPES DE PRODUITS LAITIERS
Cacium > 300 mg par portion Emmenta et pétes pressées cuites
comté
Calcium < 300 et > 200 mg par portion Bleu
Saint-Paulin et autres péates pressées de méme
type Cantal
Spécidités fromagéres de pétes pressées
Cacium < 200 et > 150 mg par portion Y aourt nature
Y aourt auix fruits
Roquefort
Saint-Nectaire
Raclette
Crémes dessert

Cacium < 150 et > 100 mg par portion Camembert et pates molles a crolite mixte
(Brie, Carré...)

Tomme

Fromagefrais

Munster

Fromagefondu

Y aourt aux fruits

Y aourt aromatis2

Crémes dessert et creme caramel
Géteaux deriz ou desemoule

Riz et ssmoule au lait

Fans

Clafoutis

Latsgdifiés

Spécidités fromagéres de pates molles
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CALCIUM PAR PORTION TYPES DE PRODUITS LAITIERS
Calcium < 100 mg par portion Chévrefrais, sec, demi-sec
Chévre, pate molle, Petit Suisse
Fromage fondu

Spécidités fromagéres defromagesfrais

et de bleu, mousses

Entremets (riz au lait, ssmoule au lait, créme
caramel)

Crémes dessert

Fromagesfrais

Crémeanglaise

Clafoutis

Flans
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PROCEDURES D’OBTENTION DE
PRODUITS LAITIERS DANS LES
ETABLISSEMENTS SCOLAIRES
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Généralités

L’ONILAIT géreunemesuredite” Lat scolare’
en application du réglement (CEE) n°1842/83
du Conseil du 30 juin 1983 et du reglement
(CE) n° 3392/93 de la Commission du
10 décembrel993 relatifs ala cession delait
€t de certains produits laitiers aux éléves dans
les établissements scolaires.

Quels sont les bénéficiaires ?

Les éléves des éablissements d enseignement
pré-démentaire, démentaire e secondaire. Sont
exclus les enfants des créches, les éléves de
sections de techniciens supérieurs et des dasses
préparatoiresaux grandes écoles leséudiantsdes
éablissements d’ enseignement universitaire et
des établissements d’ enseignement supérieur de
nivesu comparableaux universtés et lesadultes,
Quels sont les produits aidés et les
aides applicables ?

Les aides applicables sont ici fournies atitre
indicatif aladate du ler septembre 1998 et sont
révisables chaque année.

Les produits aidés classés par catégories en
fonction de leur nature sont les suivants:
Catégorie“Z" Briquettesde lait entier nature,
chocolaté ou aromatisé en 20 d distribuées auix
éléves des Zones d' éducation prioritaire (ZEP)
et desZonesurbainessengbles (ZUS) : 0,95H20d
Nota: une briquette delait entier distribué aux
dévesde zoneshors ZEP ou horsZUS doit ére
convertie en litre déclarée en catégorie A
Catégories“A” Lait entier nature, chocolaté ou
aromatisé et les Yaourts au lait entier :
2,0279Flitre

Caégorie“B” Lait 1/2 écrémé nature, chocolar
téou aromatise : 1,2798F/litre

Catégorie “C” Fromages frais et fromages
fondus d’ une teneur en matiéres grasses égae

ou supérieure 2a40% : 5,9066F/kg
Catégorie“D” Les autres fromages (affinés)
d’ une teneur en matiéres grasses égale ou
Supérieure a45% : 15,0617F/kg

Comment s’inscrire ?

Définition del’organisme gestionnaire:

L’ organisme gestionnaire est la personne
morale qui achete les produits laitiers ou les
repas en cas de délégation de service public au
nom duquel les factures sont établies et qui
percoit les sommes versées par |es parents.
Ex : lamunicipalité, I’ &ablissement scolaire,
I’ association etc. ..

Un établissement ne peut pas éreinscrit 2 fois
au titre de 2 organismes gestionnaires différents
par exemple en cas de distribution pendant et
horsrepas: par conséquent il convient en casde
déégetion de définir qui delasocié&éou dela
municipdité géreralademande ONILAIT.

A titre d’ exemple: en proposant du fromage a
touslesrepas, en assurant une distribution hors
repas toute I’ année a tous les enfants et en
complétant ces gpports de cacium danslecadre
du plan dimentaire (gratin, produitslatiers, tc.):
lasubvention peut s dever jusqu’ 245000 F pour
une moyenne annuelle de 100000 repas sarvis.
Compte tenu de cet enjeu de santé publique, il
convient de rappeler I’ efficacité de cette
subvention dans|’ aide &la détermination du
co(t du repas en régie comme en dél égation.
Pour cela, il suffit d’ adresser une demande
écriteaONILAIT 2, Rue Saint Charles, 75740
Paris cedex qui renvoie un formulaire
d’inscription en vue de |” obtention d’un
agrément permanent.

A dater du ler janvier 1999, il n’ est donc plus
nécessaire de renouvel er sa demande chaque
année.

A ceformulaire est joint une notice explicative
indiquant comment calculer la demande de
subvention, ainsi que les principales obliga-
tionsde’ organisme gestionnaire.

Remarque: une démarche Smilaire existe pour
“I"achat de beurre a prix réduit” Reglement
CEE n° 2191/81 & gérée par lemémeorganiame
ONILAIT.
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An nexe 3

GRAMMAGES MINIMAUX

Poids net dans |’ assiette prét a consommer en grammes (10)

Produits Maternelles | Primaires | Adolescents | Personnes agées
Adultes autonomes

Pain 40 50 80a100 40
Crudités assaisonnées

Avocat 12 12 12 a1l petit 12

cdibre

Carottes et autres racines rpées 50 70 90a120 70
Choux 40 60 80a100 80
Concombres 60 80 90a100 80
Endives 40 60 80a100 80
Melon 120 150 1504200 150
Pamplemousse 12 12 12 12
Radis 30 50 80a100 60
Sdade verte 25 30 40a60 30
Tomate 50 60 1004120 80
Sdade composée 40 60 80a100 80
Champignons crus 40 60 80a100 80
Fenouil 40 60 80a100 80
Cuidités assaisonnées
Potage 18litre | 1/6litre V4litre V4 litre
Artichaut entier 12 12 1 12
Fond d' artichaut 50 70 80a100 70
Betteraves 50 70 90a120 80
Choux fleurs 50 70 90a120 80
Haricots verts 50 70 904120 80
Macédoine 50 70 100a120 80
Mais 50 70 90a120 80
Poireaux 50 70 904120 80
Riz nicois 60 80 100a120 80
Sdade composée abase deféculent 60 80 1004120 80
Soja 50 70 90a120 70
Taboulé 40 60 100a120 80
Champignonsalagrecque 60 80 1002120 80
Asperges 40 60 80a100 80
Coaursdepamier 40 60 80a100 70
Complément protidigue hors-d’ cauvre 10 10 20 10
Terrine delégumes 30 30 30a50 30

(10) Cette annexe propose des valeurs minimal es pour lestailles des portionsa servir en fonction de 4 catégories de population.
Ces catégories sont larges et des sous-ensembles de popul ation ayant des besoins éner gétiques plusimportants (population
pénitentiaire, population militaire, sportifs en ingtitution) devront voir leurs apports augmentés afin de correspondre a leurs
besoins.
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Produits Maternelles | Primaires | Adolescents |Personnes agées
Adultes autonomes

Horsd' cauvresproatidiquesdivers
Coquille de poisson 30 40 40a60 40
(grammeage poisson)
Crevettes grises - 40 40a60 40
Hareng/garniture - 40 40a60 40
Maguereau 30 30 40450 40
@&uf dur _ 1 1al5 1
Paté 30 30 30450 30
Pété en crolte 45 45 65 45
Rillettes 30 30 30450 30
Sardines 1 1 2 1
Friand 60470 | 60470 904120 60
Crépes 50 50 100 50
Tatesdée 70 70 0 70
Sdlami - saucisson - mortadelle 20 30 40450 40
Fromage de téte assaisonné 30 40 50460 40
Jambon cru de pays 30 35 40 40
Jambon blanc 30 40 50 50
Viandes sanssauce
Boauf
Boaif braisé 60 70 1004120 100
Roti 40 60 804100 80
Sauté 60 70 1004120 100
Stesk haché - hamburger 50 70 80a100 80
Boulettes (30 g cru) 2 3 435 3
Bolognaise viande 50 70 1004120 100
Stesk 50 70 804100 80
Veau
Sauté 60 70 1004120 100
Réti 40 60 804100 80
Hamburger - rissolette 60 80 80a100 80
Paupiette 60 70 1002120 100
Agneau - Mouton
Gigot 40 60 804100 80
Sauté 60 70 1004120 100
Boulettes (30 g piece) 2 3 4a5 3
Merguez (50 g piéce) 1 2 2a3 2
Porc
Réti 50 70 804100 80
Sauté 60 70 100a120 100
Cdte deporc - 80 1004120 100
Grillade 50 70 804100 80
Jambon DD 50 70 80a100 80
Saucisse
- chipo - francfort (50 g piéce) 1 2 2a3 2
- toulouse 50 70 100a120 100
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Produits Maternelles | Primaires | Adolescents |Personnes agées
Adultes autonomes

Volaille
Réti de dinde 50 70 80a100 80
Sauté 60 70 100a120 100
Escaope de dinde ou 50 70 80a100 80
blanc de poulet
Jambon de dinde 50 70 804100 80
Cordon bleu 80 20 1004120 0
Cuisse de poulet 100 140 1402180 140
Brochette 60 70 1004120 100
Paupiette de dinde 60 70 1002120 100
Finger - beignets- nugget's 3 4 5 4
(20g. piéce)
Escaope panée 80 0 1004120 0
Lapin - - 1404180 140
Paupiette delapin 60 70 1002120 100
CEufs(plat principal)
Durs 1 2 2a3 2
Omdette 60 20 90a130 0
Poissons sans sauce
Filet et poissons divers 60 80 80a100 80
Roti 50 70 80a100 80
Saumonette 70 0 1004120 90
Steak non pané 60 80 80a100 80
Beignetsdivers et poissons panés 60a80 |80a100 | 100a120 100
Ailederae - - 1204150 120
Croquette de poisson 80 100 1504200 150
Paupiette 60 70 1004120 100
Darne - - 1204150 120
Platsdivers (*) poids minimum d’aliment protidique de:
Plats composés
Choucroute, paélla, etc... 50* 70* 100a120* 100*
Hachis parmentier - brandade 50* 60* 804100* 80*
Légumesfarcis (poidsration)
Ravialis - canndllonis- lasagnes 250 300 350 a400 300
Charcuteriepétissere
Quiche - croque-monsieur 100 150 150 150
Pizza 80 120 120 120
Quendle 80 80 1204160 120
Abats
Rognons - - 100a120 100
Boudin - - 100a120 100
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Produits

Maternelles

Primaires

Adolescents | Personnes agées
autonomes

Adultes

L égumes cuits

Minima 80 100 1002200 100
Cesgrammages seront adaptés a chaquetype delégumes

Féculents cuits

Riz - Pates- Pommesdeterre 100 150 1504200 150

Frites 80 100 100a150 100

Légumes secs 80 100 1204150 100

Fromages

Péte dure 25 30 35 35

Patemolle 30 30 40 40

Portion 1 1 la2 1

Fromage blanc 60 80 100 100

Y aourt 1 1 1 1

Petit-suisse 60 60 60 60

Desserts

Gdifié 1 1 1 1

Créme dessart - entremets 60 80 1004125 100

Fruitsau Srop et sdade defruits 60 80 1004120 100

Compote 60 80 100a120 100

Crudité (fruits crus - poids adapté 50 50 100 100

achague type defruits)

Patisseriesfraicheset surgelées

Sdlon lapétisserie, le grammage 45 45 60 60

minimum

Patisserie seche

Pétisserie seche emballée 25 25 25 25

Biscuits d’ accompagnement 15 15 15 15
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DEFINITION DES FAMILLES DE PRODUITS
DENOMINATION COMPOSITION

Charcuteries (hors-d oauvre) | toutes variétés de saucissons, patés
Charcuterie (plat principd) préparation traditionnelle a base de chair de porc, boudin noir,

saucisses diverses, crépinettes, ec. ...

Crudités 55 a100% des ingrédients sont des |égumes ou fruits crus
sarvisen entrée

Cuidités 55 &100% des ingrédients sont des |égumes ou fruits cuits
servisen entrée

Entrées protidiques hors-d’ cauvres composés comportant environ 20%

ou plusd' diments protidiques tels caufs, jambon, fromage, &c. ...
Féculents (riches en amidon) 50 a100% desingrédients sont des féculents (y compris|es potages)

Légumes tous|égumes par opposition aux pommes deterre, pates,
semoule, riz et Iégumes secs- lentilles; haricots blancs
ou rouges et flageolets
Patisseries fraiches produits a Date Limite de Consommation &t riches en eau
Patisseries seches produits a Date Limite d’ Utilisation Optimale et pavres en eau
Pati sseries surgel ées produits a Date Limite d’ Utilisation Optimale et richesen eau
Plat protidique plat principa sans|égume d’ accompagnement abase de viande,
poisson, caf, abats.
Poisson toute matiére premiere comportant 95% de poisson au minimum:
filet, darne, dés, etc. (émieité éventuellement reconstitué).
Poisson pané poisson répondant ala définition du filet de poisson congtitué

d'un minimum de 70% de poisson mais enrobé au plus de 30%
de panure. Définition correspondant aux spécifications

matieres premieres

Porc tous muscles du porc vendus en viande freiche - cote, grillade, réti,...
- ou faisant I’ objet d’ une préparation industrielle de cuisson,

- jambon, jambonneau

- ou de consarvation par salaison - petit sdé-

Préparation abasedeviande | 70 % de viande ou poisson texturé additionné d' ingrédients divers:
0U Poisson recongtitué Iégumes, soja, panure, épices, féculentsetc.... définition
correspondant aux spécifications matieres premiéres

Préparations pétissiéres salées | préparations abase de fevilletage ou autre type crépes salées,

friands divers, pizzas
Produitsfrits diments dont la.cuisson s effectue dans un important volume d' huile
Produits préfrits produitsfritsindustriellement
Viande hachée 100 % de viande. Son taux de metiére grasse variede 5 a20%.
Vianderouge viande de bovin-ovin-caprin-équin hachée ou non, quelle que soit

satexture et son mode de cuisson et 100% viande

Touslesproduitsindustriels ne rentrent pas dans ces familles de produits; ¢’ est la fiche technique et la valeur nutritionnelle des
produits concernés qui permettent de sélectionner ces produits: nuggets, cordon bleu, boudin blanc, raviolis, quendlles, etc ...
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FEUILLE DE CONTROLE DES FREQUENCES

Période du au
(20 repas
au moins)

Entrée

Plat
protidique

Légume

Produit
Laitier

Dessert

Fréquence
observée

Fréquence
recommandée

Entrées& 15% MG

/20

8/20 maximum

Produitsafrire
e préfrits &= 15%MG

/20

6/20 maximum

Pétisseriesfraiches
ou seches 15%MG

120

4/20 maximum

Plat protidique avec
PL 100 (12)

120

2/20 maximum

Crudité ou fruit cru

/20

15/20 minimum

Légumes auitres
que secssauls
ouen mélange
(50% au minimum)

/20

10/20

Légumes secs
ou féculent ou cérédes

120

10/20

Préparation base
depoisson &= 70%
depoisonet PL &
2(12)

/20

4/20 minimum

Vianderouge

120

/20 minimum (13)

Préparation abase
de viande ou poisson
reconstitué <70%
dematiére premiére
animale

120

4/20 maximum

Fromage ou autre
produit laitier &=
150mg cacium (14)

120

10/20 minimum

Fromage ou autre
produit latier <150mg
caciumet &

100 mg cacium (14)

120

8/20 minimum

Cette annexe doit &re employée pour le contrdle des fréquences de présentation des diments dans
lecasd' un menu unique, d’un choix dirigé et d un menu conseillé proposé en libre service. Seules
les cases blanches doivent étre remplies.

(11) Quantité de protéines divisée par quantité de lipides dansle produit prét & consommer. Les quantités doivent ére
eqrimées dans la méme unité, soit en gramme/portion, soit en grammes/ 100g.
(12) Quantité de protéines divisée par quantité de lipides dans|e produit prét & consommer. Les quantités doivent étre
exprimées dansla méme unité, soit en gramme/portion, soit en grammes/ 100g.
(13) Sauf pour lerepasdu soir des personnes gées en ingtitution.
(14) Ces chiffres s entendent en mg de calciumpar portion servie.



Annexe 6

PRINCIPAUX ORGANISMES CITES
DANS LA RECOMMANDATION

- DGAL.: Direction générae del’ dimentation,
Ministéredel’ agriculture et de la péche.

- Groupe de pilotage des ANC : Comité
d expertschargé d daborer lesrecommandations
francai ses en matiére d’ apports nutritionnels
consalllés. Secrétariat:

- AFSSA: BP19, 23, avenue du général de
Gaulle 94 Masons Alfort cedex

- CNA: Consell national de |’ alimentation.
Secrétariat : Direction générae del’ aimenta-
tion, 251, rue de Vaugirard, 75732 Paris
cedex 15.

- CFES: Comité frangais d’ éducation pour la
santé, 2, rue Auguste-Comte, 92170 Vanves.

- Comité scientifique de |’ dimentation humaine.
Secrétariat : Commission européenne, direction
générale XX1V, rue delaLoi 200, B1049
Bruxelles.

DIRECTION DES AFFAIRES JURIDIQUES
207, rue de Bercy, 75572 Paris cedex 12
Téléphone 0144871717, télécopie
0144872145

Ledécret n° 98-975 du 2 novembre 1998 acréé
une direction des affairesjuridiques au seindu
ministére de I’ économie, des finances et de
I’industrie.

Ladirection des affaires juridiques (DAJ)
regroupetrois structures existant préoédemment:
leservicejuridique et del’ agencejudiciaire du
Trésor, le secrétariat générd delaCommission
centrale des marchés et les bureaux du conten-
tieux et du consell juridique relevant de la
direction générale de I’ administration et des
finances du secrétariat d Etat al’industrie.
Tout en continuant a assumer lesimportantes
missionsinterministérielles des deux premiéres
de ces structures - représenter I’ Etat devant les
juridictions judiciaires, concevoir, conseiller,
observer et analyser lacommande publique -
ellesevoit confier desmissons nouvelles, telles
la coordination de I’ élaboration de textes
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|égidlatifs et réglementaires, I’ évaluation du
droit envigueur et I' &ude de projetsde réforme.
Ladirection des affairesjuridiques est organisée
en quatre sous-directions: commandepublique,
droit privé, drait public et international, droit
économique et valorisation.
Lespublicationsrelativesau marché public
Une aide technique a I’éaboration des
documents contractuels

Des formulaires-types adaptés a chaque
circonstance &t a chaque phase des procédures
spécifiques. Leur intégrdité figurerasur lesite
Internet du ministere del’ économie, desfinances
et del’indudtrieavant lafin del’ année 1999.
De nombreux documents spéciadisés, congus
en liaison avec des praticiensde I’ achat public
au sein des groupes permanents d’ étude des
marchés (OPEM), mis en vente principa ement
par ladirection des Journaux officiels.
Uneinformation périodique

Revue Marchés publics (RMP), 6 numéros par
an dont un répertoire des documents et adresses
utiles, diffusée atitre payant, est une revue qui
s adresse aux responsables de I’ achat public,
aux fournisseurs et aux juristes. Elle comporte
les nouveaux textes ayant uneincidence directe
ouindirecte sur laréglementation delacommande
publique, notamment I’ harmonisation européenne
lesréponses minigtérieles et lajurisprudence des
tribunaux et du Conseil de laconcurrence; la
mise en oeuvre pratique des textes, par des
articles de fond, des études générales, des
dosserset desé&udes sur desthémesd actudité
Abonnement et vente au numéro auprésdela
Documentation francaise.

Téégrammes Marchés publics, 8 numéros par
an, est un bulletin qui contient principalement
des synthéses sur I’ évolution des textes récents,
lergppd delapostion delaDAJsur lamiseen
ocauvre de laréglementation, les documents
publiés.

Diffusé gratuitement aux adminigtrations et aux
collectivités locales, et en supplément aux
abonnés de larevue Marchés publics, ce
bulletin est également accessible sur le site
Internet du ministére de I’ économie, des
finances et del’industrie.
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RENSEIGNEMENTS AUPRES DE LA DAJ
Sur I’ application de laréglementation relative
alacommande publique: fax 01531786 69.
Sur laformation al’ achat public: 0153178728
ou0153178727.

Sur le recensement économique des marchés
publics: 0153178743,0153178741 ou
0153178742

Sur lamission de consail et d' assi stance concer-
nant les enquétes de colit: 0153178744,

Sur les conditions pour recevoir télégrammes
marchés publics: 0153178558.

Pour toute informetion: Conaulter leste Internet
du ministére de I’ économie, desfinances et de
I’industrie

http:/imww finances.gouv.fr

GROUPE PERMANENT D’ETUDE DES
MARCHES DE DENREES ALIMENTAIRES
(GPEM/DA)

Président

M. Beisson, ingpecteur générd del’ agriculture,
5, Les Quinconces, 91190 Gif-sur-Y vette.
Coordonnateur

M. Martinez, ministére de I’ économie, des
finances et del’indugtrie, direction des affaires
juridiques, sous direction de la commande
publique, bureau du conseil aux acheteurs
publics, 185, rue de Bercy, 75572 Pariscedex 12.
Membres du Comité J-5540 “ contrats de
restauration collective” ayant élaboréla
présente recommandation

Mme Argaud, présidente - Service central
d éude et de réalisation du Commissariat de
I’ Armée de terre (SCERCAT)

M. Verger, président par intérim - Centre nationd

d' éude et de recommandation sur lanutrition
et I'aimentation (CNERNA) - Observatoire
des consommeations alimentaires

M. Amouroux, Ministére delajustice - Admi-
nigtration pénitentiaire

Mme Aznar, Groupe d' éude de laconsomma-
tion horsfoyer (GECO)

Mme Baelde, Ministére de I’ économie et des
finances et del’indudtrie, Direction générdede
laconcurrence, de la consommation et dela
répression des fraudes (DGCCRF).
M.Chardon, Association des Maires de France
(ANOE)

Mme Collenot, Caisse des écoles du 19éme
arrondissement de Paris

Mme Dardaine, Association nationale des
indugtries agro-dimentaires (ANIA)

Mme Leroy, Association nationae desindus-
triesagro-alimentaires (ANIA)

M. Martin, INSERM - Faculté de médecine de
Lyon-Sud

Mme Meyer-Caron, GECO

Mme Kerneur, Ministére de I’ éducation
nationale

Mme Potier De Courcy, Conservatoire natio-
nd desartset métiers (CNAM)

Mme Puissant, Ass stance publique - Hopitaux
dePais

Mme Renard, Association nationale des
directeurs de la restauration municipale
(ANDRM)

Mlle Sacquet, Syndicat national des entre-
prises régionales de restauration sociale
(SNFRRS)

Mme Trodl, Syndicat nationa delarestauration
collective (SNRC)



Annexe B

SECURITE DE LA VIANDE BOVINE

1 - Mesures de sécurité sanitaire en
vigueur au regard du risque lié a
I’agent de I’encéphalopathie spongi-
forme bovine (ESB)

Pour protéger la santé humaine, la viande
bovinefait I’ objet de mesures réglementaires
de sécurité sanitaire européennes et/ou
nationdes qui évoluent en fonction desréaultats
des connai ssances scientifiques. En France, ces
mesures comprennent actuellement:

- I'interdiction des farines et des graisses
animales dans I’ alimentation des animaux
d élevage (al’ exclusion de quelques produits
provenant de non ruminants);

- lasurveillance épidémiologique et I’ ingpec-
tion ante-mortem des animaux, systématique a
| abattoir, aux fins de détecter tout animal
malade et d' éviter qu’il soit abattu pour la
consommation humaine ou animale;

- " @limination systématique de tout circuit
dimentaire des animaux malades ou accidentés,
- | abattage de tousles bovinsissus des cheptels
danslesqudsun diagnodic d ESB aéé confirmé
- le dépistage systématique de I’ ESB sur toutes
les carcasses des bovins de plus de trente mois
destinés ala consommation humaine;

- leretrait de tousles matérid s arisque spécifiés
(lecraney comprislacervelle et lesyeux, la
moelle épiniére, lesamygdales, lethymus, la
rate et lesintesting);

- I’inspection post-mortem systématique de
toutes les carcasses de bovins, &1’ abattoir, aux
finsdevérifier lasdubrité delaviande, cdle-ci
éant atestée par I’ estampillage des carcasses.
L’ estampille certifie quelaviande est reconnue
propre pour la consommation humaine, et
atteste, sur les carcasses de bovins de plus de
trentemois, queletest de dépistage del’ESB a
donné un résultat négatif. Elleidentifie égae-
ment |’ éablissement d' abattage.

- ladedtruction, avec incinération, des matérids
arisgues spécifiés et de tous les cadavres
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d animaux mortsou misamort dansle cadrede
lalutte contre |’ ESB.

2 - Réglementation relative a la
tracabilité

Un réglement européen établit des régles
d éiquetage et detracabilité delaviande bovine
en imposant le lien sur toute lafiliére de
production entre laviande et I’ animal ou les
animaux dont cette viande est issue. Dansle
cadre de ce réglement, laFranceamisen place
en octobre 1998 un éiquetage obligatoiredela
viande bovine francaise (origine, catégorie,
type racial). Depuislamise en cauvre de la
nouvelle réglementation européenne, le ler
septembre 2000, ces mentions, bien que
n’ayant plus de caractére obligatoire, sont
toujours largement utilisées. Cette nouvelle
réglementation impose par ailleurslamention
sur I’ éiquette, dans un premier temps, du pays
d abattage et du pays de découpage, et apartir
du ler janvier 2002, du paysde naissance et du
paysd élevage.

Afin de garantir lafiabilité et le respect dela
tracabilité danslafiliere bovine, un décret du
2 avril 1999 impose a tout opérateur des
dispositions précises de tragabilité.

Par ailleurs, afin de donner aux professionnels
des indications techniques précises sur les
mesures a mettre en place pour assurer la
tragabilité, deux normes AFNOR ont été
élaborées, I’ une traitant de latracabilité en
abattoir (NFV 46-007), I autre de latracabilité
enava del’ abattoir (NFV 46-010).
Lesprofessonnels de larestauration collective,
dans e cadre de démarches volontaires, se sont
engagés adonner aleursclientsdelarestaura
tion concédée toutes les informations dispo-
nibles pour connaitre I’ origine de la viande
bovine.

3 - Réglementation actuelle sur les
viandes hachées et les produits trans-
formés

Un décret (n° 97-74 du 28 janvier 1997)
réglemente la composition, la préparation et
I étiquetage des viandes hachées et des
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préparations de viande qui ne sont pas destinées
a étre cédées directement au consommeateur
fina. Ce décret est donc gpplicable en restaura:
tionscolaire.

Il mentionne, dans ses articles 5 et 6, queles
viandes hachées sont préparées exclusivement
apartir de muscles striés, y compris, le cas
échéant, les tissus graisseux attenant a ces
muscles, al’ exception desmusclesdu coaur. La
nouvelle réglementation relative al’ &iquetage
delaviande bovine prévoit que lamention du
pays d abattage soit explicite et &iquetée.

L es préparations & base de viande hachée sont
fabriquées a partir de viandes de ces mémes
muscles hachés auxquels sont incorporés
d autresingrédients: il peut s agit d’ épicesou
de légumes, de protéines végétales (sojaen
générd), d' abatstel quelefoie (Al’exclusion
des matériaux interdits qui sont retirésde la
chalne alimentaire dés |’ abeattoir). Lesviandes
de ruminants séparées mécaniquement sont
interdites dans les préparations a base de
viandes. Laliste desingrédients est indiquée
dans|’ éiquetage.

Les produits transformés a base de viande
bovine peuvent incorporer tous les produits
issus de carcasses déclarées propres ala
consommation humaine, les matériax interdits
au regard de I’ ESB en sont donc exclus. Les
viandes de ruminants séparées mécaniquement
ne sont pas incorporées dans ces produits. La
liste des ingrédients est indiquée dans
I’ &iquetage.

Il est rgppelé que desdémentsd information ou
des exigences qualitatives supplémentaires
peuvent toujours éreinscritsdansle cahier des
charges des acheteurs publics.

Cette tracabilité permettant de s assurer, de
fagon fiable, del’ origine des produits bovins
servis et dergppeler tout lot de produit signaé
comme non conforme, il conviendrade s assurer
progressivement de la systématisation de cette
exigence dans les cahiers des charges des
groupements d' achats publics dansles &ablis-
sements scolaires.

Les produits, et notamment les produits
transformés, qui ne pourraient répondre aces
garantiesen matiére de tracabilité seront, atitre
conservatoire, retirés de la préparation des
repas et des menus.

4 - Information des parents et des
éleves

Toutes lesinformations, rendues disponibles
par I’ étiquetage, concernant la provenance et
I origine des viandes de boauf ou des produits
dérivés d' origine bovine doivent pouvair étre,
dans toute la mesure du possible, communi-
quées alademande des parents et des éléves,
sdlon desmodalités adéfinir localement, parmi
lesquelles:

- uneinformation des représentants des parents
des conseils d' école, des représentants des
parents et des éléves membres des conseils
d adminigtration des EPLE,

- une réunion des nouveaux conseils des
ddéguésalavielycéenne dansleslycées voire
des conseils académiques ou régionauix dela
vie lycéenne dés lors qu'ils seront élus,
s’ agissant des établissements relevant du
minigtere del’ éducation nationale,

- une réunion des conseils des dél égués des
éléves, s agissant des établissements relevant
du ministére chargé de |’ agriculture,

- lescommissions d’ hygiéne et de scurité,

- une réunion des parents dansleur ensemble,

- éventuelement lescommissons d daboration
des menus, tc...

En effet, s aucun retrait systématique de la
viande de boaf desplats servis dansles restau-
rants scolaires ' et justifié par des avis scienti-
fiques, il importe cependant d’ &re attentif aux
demandes des parents ou des éléves pour
I’ @aboration desmenus. Est rappel ée, acetitre,
lapossihilité, dgafréquemment offerte dansles
restaurants scolaires, de choix de menus. Dans
lamgjorité des cas, cette possibilité de choix
devrait permettre de s assurer que tous les
dévesbéndficient d' un repas avec un apport de
protéines correct.



Annexe C

EXEMPLE D’UN PROTOCOLE
D’ACCUEIL DES ENFANTS PRESENTANT
DES ALLERGIES OU INTOLERANCES
ALIMENTAIRES

PRINCIPES GENERAUX

Ceprotocoleapour but d éviter lamanifestation
de deux dangersmajeurs:

- le choc anaphylactique (réaction alergique
grave) ;

- latoxi-infection dimentaire.

Les mesures de prévention de |’ apparition de
ces manifestations consistent &

- éviter tout contact avec lesalergénes;

- éviter lescontaminations;;

- respecter lachaine du froid.

Ces mesures de prévention répondent atrois
principes généraux dont le respect est
primordial :

- unicité;

- identification ;

- réfrigération.

Unicité

Un responsable unique: lafamille

Les parents s engagent afournir:

- latotdlité des composants du repas;

- les couverts et ustensiles nécessaires ala
prestation ;

- lesboitages destinés a contenir les composants;
- le contenant nécessaire au transport et au
stockage de |’ ensemble.

Ils en assument la pleine et entiére respon-
sabilité.

Une prestation unique

L’enfant ne consomme que la prestation
fournie par lafamilleal’ exclusion detout autre
complément ou ingrédient éventuel (y compris
pain, e, poivre, moutarde, etc.)

Un contenant unique

L’ ensemble des composants du repas et
des ustensiles nécessaires a la prestation
est rassembl é dans un seul contenant
hermétique.
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Identification

Afin d’ assurer une parfaite identification et
d éviter toute erreur ou subgtitution:

- le contenant unique destiné al’ ensemble des
composants et ustensiles sera clairement
identifié au nom de I’ enfant en évitant tout
moyen susceptible de se dégrader au cours du
transport ou du stockage ;

- tousles boitages et ustensiles seront identifiés
aunom del’ enfant et comprendront éventud -
lement lesindications concernant le réchauffage.
Réfrigération

Afin de préserver lasalubrité des aiments et
d asaurer laséeurité sanitaire, lacheaine du froid
seraimpérativement respectée jusqu’ au
moment de laconsommetion (plat froid) ou du
réchauffage (plat chaud):

- désleur fabrication (ou achat), les repas seront
conservés sousrégimedu froid ;

- au coursdu transport, I’ ensemble dela presta
tion sera placé dans un contenant unique sus-
ceptible de maintenir un froid positif (0° a
+10°C) (exemple: glaciére ou sac portableiso-
therme avec plagues eutectiques, ou autre sour-
cedefroid) ;

- dés|"arrivée dans |’ établissement scolaire,
I’ ensembl e de |a prestation sera placé sous
régime du froid positif (dans les locaux de
restauration scolaire le cas échéant). Unempla:
cement spécifique et identifié lui seraréservé.
MODALITES PRATIQUES

Déroulement chronologique des opérations et
procédures spécifiques.

Préparation

- Désleur préparation les composants du repas
sont placés dans des boites hermétiques (ex :
barquettes plastiques avec couvercles éanches)
susceptibles de supporter un réchauffage au
four amicro-ondes|e cas échéant.

- Chaque boite est identifiée au nom del’ enfant.
- Autant que faire se peut, les couverts et
ustensiles seront également identifiés.

- L’ensemble des éléments congtitutifs de la
prestation sera rassemblé dans un sac (papier,
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plagtique ...) usage unique, dlarement identifié
au nom de |’ enfant placé dans un contenant
capable de maintenir une température a coeur
des produits he dépassant en aucun cas +10°C
(ex : glaciére ou sac portable isotherme avec
source defroid).

Transport

Letransport du contenant s effectueradans des
conditions susceptibles de permettre le repect
delachaine du froid (ex : éviter le séour
prolongé dans un coffre de voiture surchauffé
enéeé).

Stockage

Dés |’ arrivée dans|’ éablissement scolaire, le
sac usage unique renfermant I’ ensemble dela
prestetion seraretiré du contenant et placé sous
régime du froid (chambre froide, réfrigérateur
produitsfinis dansleslocaux delarestauration
scolaire, ou autre réfrigérateur). Un emplace-
ment spécifique clairement défini et identifié
lui seraréservé.

En aucun casle sac ne seraouvert ou manipulé
avant que la personne désignée pour surveiller
I’enfant au cours du repas ne vienne leretirer.
Cette opération aura lieu immédiatement avant

lerepas.
Consommation

Il est rappelé que I’ enfant fait I’ objet d’une
surveillance particuliére spécifique prévue dans
lePAl.

- Saulsles couverts et ustensiles fournis par la
famille seront utilisés.
- Seulslesdiments, composants et ingrédients
fournis par lafamille seront consommés.
- Lorsgu’ un composant du repas nécessite un
réchauffage, celui-ci seraeffectué dans un four
amicro-ondes selon le protocole suivant, mis
en cauvre exclusivement par la personne en
charge delasurvellance del’ enfant:
nettoyagerapide del’intérieur del’ appareil (2)
la boite contenant le plat a réchauffer est
couverte et placée dansle four (sanstransvase-
ment) et recouverte par une cloche plastique
protectrice (ustensile a usage exclusif de
I’enfant et placé dans|e contenant unique).

NB : Quand le systéme d' operculage le permet
(couvercle ou film plastique adapté, etc.), la
boite est réchauffée sans étre ouverte.
L’endroit ou I’ enfant consommeralerepas sera
soigneusement nettoyé avant qu'il nes'y
ingale.

Retour

Couverts, ustensiles et boitages font |’ objet
d'un premier lavage sur place apréslerepas.
L’ ensemble est replacé dans le contenant
unique et repris par lafamille alafin dutemps
scolaire.

(2) Cette phase est d’ autant plusimportante que le four est
susceptible de servir & d' autres convives



