CONCOURS INTERNE D'INGENIEUR EN CHEF TERRITORIAL
SESSION 2012
Analyse d’un document

Option : Hygiéne, laboratoires, qualité de I'eau

EPREUVE N° 9

Durée : 4 h
Coefficiont : 4

SUJET :

Vous venez d’étre nommé(e) au grade d'ingénieur en chef au sein d'un
département (Conseil général du Keer) dont les caractéristiques sont décrites
en annexe 1, responsable du service hygiéne alimentaire au sein du
laboratoire départemental.

Le laboratoire départemental, dont les caractéristiques sont compilées en
annexe, est appelé Laboratoire d’Hygiéne alimentaire et agro Environnement
(LH2AE). [ compte 105 agents et ses activités sont réparties comme suit :

+ [I'hygiéne alimentaire : 47%,

s santé animale : 33%,

+ agroenvironnement : 20%

Le LH2AE est un observateur privilégié du monde animal et du milieu naturel.
Exergant une mission de santé publique, il fournit des données pour l'aide a la
décision nécessaire a la protection du consommateur, la sécurité sanitaire des
aliments, la santé animale et la surveillance de la qualité environnementale.

Vous étes en charge de :

- 'encadrement de 55 agents et le management de l'ensemble des
services analytiques et de prélévement en hygiéne alimentaire

- la responsabilité technique et scientifique d'une nouvelle cellule
« NUTRICOLLEGE » qui accompagne les gestionnaires et chefs de culsine des
colléges sur la mise en place de la nouvelle réglementation relative a la qualité
nutritionnelle des repas. Vous étes nommé(e) chef de projet pour la mise en
place de cette cellule.



CONTEXTE :

Une étude réalisée par ’AFSSA (Agence Frangaise de Sécurité Sanitaire des
Aliments) en 2006, montrait que plusieurs années aprés la parution de la
circulaire du 25 juin 2001, qui définit des recommandations sur la composition
des repas dans les restaurants scolaires pour garantir I'équilibre alimentaire,
un établissement sur dix avoue ne pas la connaitre. Les autres établissements
la connaissent mais n'ont pas encore mis an place ses recommandations. Si
la mise en place des mesures de sécurité sanitaire apparait quasiment
systématique, celles relatives a la qualité nutritionnelle et a ['équilibre
nutritionnel des repas demeurent encore trop peu développées.

Suite & la parution de la lol de modernisation de I'agriculture et de la péche du
27 juillet 2010 et de l'arrété et du décret du 30 septembre 2011 relatifs a la
qualité nutritionnelle des repas servis dans le cadre de la restauration
scolaire, les établissements ont [I'obligation de se conformer a la
réglementation. Fort de son expérience en matiére d’accompagnement
sanitaire, et notamment la mise en place des plans de maitrise sanitaire, le
LH2AE par sa nouvelle cellule « NUTRICOLLEGE » que vous devez animer est
a méme de proposer une offre plus globale incluant le volet nutrition santé.
Cette nouvelle orientation s’inscrit dans les projets stratégiques du Conseil
général du Keer dans le développement des circuits courts et
d’'approvisionnement en produits biologiques.

Comme ils I'ont déja fait dans d’autres domaines, tous les départements de la
région, souhaitent travailler en synergie et mutualiser leur expérience. L'offre
mutualisée que vous étes amené(e) a proposer, en co-traitance avec les
départements voisins vise a permettre 'appropriation par les services de
restauration des colléges et des lycées publics des recommandations
nutritionnelles devenues des obligations depuis le 01 octobre 2011.

QUESTION 1

Soucieux d’améliorer la qualité nutritionnelle et sanitaire des repas servis
dans les colléges, le Président du Conseil général du Keer décide de
s'Impliquer avec les services de I'Etat dans la démarche de mise en
conformité vis-a-vis de la réglementation du 30 septembre 2011 relative a la
qualité nutritionnelle des repas servis dans le cadre de la restauration
scolaire.

Face a cette décision et sur demande de la direction générale des services, il
vous est demandé de proposer une note de présentation du contexte
réglementaire en tenant compte de la régionalisation des structures publiques
(Réforme Générale des Politiques Publiques (RGPP)) et en intégrant la
nouvelle orientation de développement des circuits courts et
d’'approvisionnement en produits biologiques.

Vous procéderez, pour ce faire, a une analyse de la loi du 27 juillet 2010, des
décrets correspondants (30 septembre 2011) et des notes de services de la
Direction Générale de [I'Alimentation (2011-8186) ainsi que des
recommandations du GEMRCN (Groupe d’'Etude des Marchés de Restauration
Collective et de Nutrition) en votre possession.



QUESTION 2

Dans un second temps, en exploitant les documents mis a votre disposition et
en faisant appel & vos connaissances, vous rédigerez une note de cadrage a
'attention du Président lui proposant un programme d'actions, utilisant les
savoirs faires de votre laboratoire, et des autres services compétents, visant a
fournir aux établissements les éléments nécessaires a leur mise en conformité
vis-a-vis de la réglementation.

Ce programme devra prendre en considération tous les points pertinents
pouvant éclalrer les élus sur leurs responsabilités, I'impact sur la santé
publique, le développement économique départemental et régional et la
réglementation en vigueur.

Les propositions doivent s'articuler avec les orientations stratégiques de la
politique départementale et répondre aux attentes du tissu économique (des
départements). Vous étes dans un département fort de ses organisations
professionnelles industrielles, agroalimentaires, agricoles ot
environnementales. L'exécutif met & votre disposition (en cas de besoin) tous
les moyens nécessaires vous permettant d'atteindre I'objectif.

GLOSSAIRE

COFRAC : Comité Frangais d'Accréditation.

DGAL : Direction Générale de I'Alimentation.

GERMRCN : Groupe d'Etude des Marchés de Restauration Collective et de
Nutrition.

RGPP : Réforme générale des politiques publiques

STEP : Station d'épuration

Baréme de notation :

» Compte rendu critique de I'analyse : 8 points
» OQOrientations prospectives : 10 points
» Lisibilité et cohérence du document : 2 points

DOCUMENTS JOINTS
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Documentn® 3 Note de Service DGAL/SDPA/N2011-8186 du 16 acut 2011. Page 19
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NOTA :
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ANNEXE 1

LES CARACTERISTIQUES du DEPARTEMENT KEER:

Le fait de disposer d’'une métropole régionale attractive, grand péle universitaire,
constitue évidemment pour le département une richesse considérable.

-1 100 000 habitants ; ;

- 360 communes ;

- Superficie du département : 7180 Km2 ; '
- 115 colleges dont 58 publics, 56 000 éléves (20 000 repas par jour servis dans les
colléges publics) ;
- 70 000 étudiants, 4300 chercheurs ;
- 40 100 d’entreprises, 360 000 salariés ;
- 73 Km de cotes, 6000 places de mouillage ;
- 5350 Km de routes départementales ;
- 1 er département pour la production laitiére : 1,5 milliard de litres de lait/ an ; dont 5%
labellisé « bio »
- 11 700 exploitants agricoles (5° rang national); dont 10% d'exploitation labellisée
« agriculture biologique » (essentiellement maraichers, légumiers, céréaliers et éleveurs
bovins). Ce chiffre est en constante augmentation (environ 5% par an) suite 4 P'évolution
des directives européennes. :
- 50 espaces naturels, plus 2600 hectares.
- 43 stations d'épuration traitent les eaux résiduaires d'origines urbaines du département
dont 28 sont suivis par Le LH2AE (dans le cadre du contréle de la qualité des boues et
des eaux rejetées dans le milieu récepteur).

1| LES CARACTERISTIQUES de Le LH2AE ©

LE LH2AE départemental d'analyses est implanté dans la métropole régionale. Il
comprend 105 agents dont les qualifications sont : vétérinaires, chimistes, biologiste,
agronome. Le reste de I'effectif est composé de techniciens a majorité biologistes et
quelques administratifs. LE LH2AE est spécialisé dans les secteurs suivant :

« La santé vétérinaire (virologie, sérologie et diagnostic vétérinaire),

« L'hygiéne alimentaire (essentiellement la microbiologie alimentaire),

« Chimie des résidus (analyses chimiques des médicaments veétérinaires),

s Agronomise,

Le détail des compétences du LH2AE sont en page 7

A La répartition du chiffre d’affaire de I'exercice 2010 (5 593 669€ en
fonctionnement) se décompose en :

e L’hygiéne alimentaire : 47%,

» Santé animale : 33%,

» Agroenvironnement : 20%

chap, | BUDGET FONCTIONNEMENT 2011 biologie [chimie |Total

60 achats et variations de stocks 614 370 266 600 |88B0 970
61 services extérieurs 179 750 160 850 |340 600
62 autres services extérieurs 244 266 104 350 (348 616
63 | impdts, taxes 48 200 8 200 56 400
64 charges de personnel 2544 081 [920542 |3464623
65 autres charges d'activité 13 010 1080 14 090
66 charges financiéres 0 0 0

67 charges exceptionnelles 1570 1500 3070




68 dotations aux amortissements 197 200 288 100 "|485 300

TOTAL

13842 447 |1 7512225 593 669

B Les compétences du LH2AE :

Prélévements
mesures in situ,
assainissement

» Prélévements d’eaux superficielles, d'eaux de consommation,
d’eaux de loisirs et d’eaux résiduaires

e Prélévements d'eaux chaudes sanitaires en vue de recherche
de légionelles

e Contrdle des dispositifs d'autosurveillance des stations
d'épuration urbaines et industrielles

e Conseils et expertise dans le domaine du traitement de
'eau/assainissement

e Mesures in situ

Environnement

e Analyses microbiologiques
o Analyses physico-chimiques de base
¢ Analyses de terre, mesures de reliquats azotés
e Analyses de boues des stations d'épuration, d'amendements
organiques, de déjections animales
Agro-chimie ¢ Analyses de fourrages et autres aliments destinés aux
animaux
» Elaboration des plans de fertilisation, conseils pour les
pratiques agricoles
Science des mesurages et de ses applications, la métrologie
s'applique a toutes les prestations :
# au sein du LH2AE : coordination des étalonnages, vérification
Métrologie des équipements critiques

comme balances, pipettes, thermométres, spectrophotometre...
e en externe : étalonnage des températures, constats
d'étalonnage et de vérification

Agro-alimentaire

e Analyses de surface
¢ Audits, conseils et formations
e Analyses microbiologigues de produits allmentalres

Santé animale

e Bactériologie : isolation et identification de bacteries dans le
cadre de contrdles ou de

recherche de pathologies animales

» Parasitologie : recherche de parasites, autopsie d’animaux
malades

e Biochimie : recherche de carence et/ou de déséquilibres
alimentaires dans les élevages

» Virologie—ESB : identification des virus dans les matrices
animales et environnementales ; recherche du prion
responsable de I'encéphalite spongiforme bovine

¢ Sérologie : recherche et détection de maladies animales dans
le cadre de transactions, de prophylaxie ou de diagnostic

Chimie

e Recherche de résidus de médicaments vétérinaires et de
substances interdites dans les maltrices animales
e Recherche de toxines dans les coquillages

C Les accréditations et les agréments ministériels, un gage de qualité




Le systéme de management de la qualité et l'indépendance de Le LH2AE par rapport a
ses donneurs d'ordre publics et privés ont été validés par le Comité Frangais
d’Accréditation (COFRAC) selon un référentiel européen s'appliquant aux laboratoires
d'analyses (norme NF EN 1SO17025).

Le LH2AE est accrédité par le COFRAC - depuis 1998. Un audit a lieu tous les 15 molis
afin de vérifier la conformité de l'organisation de ['Institut selon ce référentiel. LE LH2AE
est accrédité sur neuf de programmes d'analyses :

Programme 100-2 : e Prélévements et analyses biologiques et microbiologiques des
eaux

Programme 96: e analyses de terres

Programme 99-5: e analyses de contaminants chimiques chez les animaux, dans leurs
produits et les denrées alimentaires destinées a 'homme ou aux animaux : xénobiotiques
anabolisants - agonistes béta adrénergiques - analyses de terres

Programme 99-6: » Analyses de contaminants chimiques chez les animaux, dans leurs
produits et les denrées alimentaires destinées a4 'homme ou aux animaux : résidus de
médicaments vétérinaires ,

» Dosage des mycotoxines et des phycotoxines dans les denrées alimentaires destinées
a I'nomme ou aux animaux (LAB GTA 21)

Programme 59: e Prélévements et Analyses microbiologiques des produits agro-
alimentaires

Programme 109: e Essais et analyses en immuno-sérologie animale

Programme 112: ¢ Essais et analyses en virologie animale

Programme 116: e Essais et analyses en bactériclogie animale

Programme 167: e analyses de dépistage par tests rapides des encéphalopathies
spongiformes transmissibles

Les compétences et le savoir-faire du laboratoire dans ses différentes activités sont
officiellement reconnus par les nombreux agréments ministériels que 'LH2AE -a obtenus.

Environnement - Santé - Agronomie - Hygiéne alimentaire

Ministére e Agrément pour I'analyse des eaux douces ef résiduaires (Agrément
chargé de depuis 2006 -

I'Environnement | agréé le 25/08/2009 par le ministére chargé de I'Environnement - Se
reporter & la liste publiée sur le site Internet du ministere
http://www.labeau.ecologie.gouv.fr)

Ministére chargé | e Agrément 2009 pour les analyses de terres (type 1 & 5)

de PAgriculture | ¢ Agrément chimie et microbiologie pour les plans de surveillance et
et de la Péche plans de controle (DGAL)

« Microbiologie des aliments

o Diagnostic sérologique : brucellose, leucose enzootique bovine,
CAEV, fidvre catarrhale ovine

maladie d'Aujeszky, peste porcine classique

e Diagnostic bactériologique : metrite contagieuse équine,
tuberculose, salmonelloses aviaires,

brucellose

e Diagnostic virologique : fiévre catarrhale ovine, peste porcine
classique, grippe H1N1




ANNEXE 2
CADRAGE POLITIQUE DE VOTRE DEPARTEMENT
A) La politique départementale et ses orientations stratégiques

La loi du 23 février 2005 relative au développement des territoires ruraux, renforce le rdle
des départements en matiére d'appui a I'épidémio-surveillance de leur territoire. Le
département accorde la priorité au LH2AE en matiére d'analyses notamment dans le
domaine de la santé animale. Les conseillers généraux dans leur rble d'appui aux
politiques de santé publique et qualité agro-environnemental, ont souhaité faire réaliser
les analyses de contréle de la restauration scolaire dans leur laboratoire.

La nouvelle équipe d'élus (issus des récentes élections cantonales de mars 2011)
chargée de la commission agriculture et environnement, s’appuie sur un intense travail de
réflexion prospective qu'il compte conduire avec acuité et détermination tout au long de
son mandat (annoncé par son président).

Les grandes orlentations politiques actuelles visent & renforcer la qualité, la sécurité
alimentaire, lenvironnement et le développement rural. Ce sont des enjeux essentiels
pour le devenir de l'agriculture et de l'industrie agro-alimentaire du departement, auquel
l'exécutif départemental attache une grande importance.

A ce titre, le Président du Conseil Général vous a chargé de developper un
rapprochement avec les autres laboratoires des départements de la région.

Afin de répondre a ce dernier point, le Directeur Général des Services vous invite a
impliquer les compétences du LH2AE dans la gestion des enjeux nutritionnels dans les
colléges.



ANNEXE 3

CARACTERISTIQUES DES DEPARTEMENTS DE LA REGION

Département Nombre Budget Actlvités Agricoles Activités
Habitant Primitif 2011 Industrielles
en M€
- Culture de mais Cosmétologis;
BADEN 680 000 795 engrais; Produits de
péche
1er producteur de porcs | Pole de compétitivité
LARMOR 730 600 855 biotechnologie
Elevage de Bovin Laboratoire de résidu
ARDENN 904 000 a80
529 850 580 Vignoble PME traitement des
St MOOR eaux
Agriculture  biologique; | Abattoir de
BREDA 650 000 520 glevage de volaille transformation
extraction de
vitamine
1*producteur Laitier, 1* | Atelier de fabrication
KEER 1 100 000 1285 producteur de viande chaussura; ANSES;
bovine; 2™ producteur |labo de recherche
de parc
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LOIS

LOI n° 2010-874 du 27 juillet 2010 de modarnisation
de I'agriculture at de la péche (1)

NOR : AGAS0928330L

L'Assemblée nationale et le Sénat ont adopté,
Le Président de la République promulgue la loi dont la teneur suit:

TITRE I*

DEFINIR ET METTRE EN (EUVRE
UNE POLITIQUE PUBLIQUE DE L'ALIMENTATION

Article 1~

I - Le livie II du code rural et de la péche maritime est ainsi modifié :
1° L'intitulé est ainsi rédigé: « Alimentation, santé publique vétérinaire et protection des végélaux » ;
2» 1'intitulé du titre 1T est ainsi rédigé: « Qualité nuirionnelle et sécurité sanitaire des aliments » ;

3¢ Avant le chapitre I~ du titre TII, il est ajouté un chapitre préliminaire ainsi rédige :

« CHAPITRE PRELIMINAIRE

it « La politique publique de 'alimentation
Sped «Art. L. 230-1, - La politique publique de I'alimentation vise & assurer 2 la population l'acces, dans des

conditions économiquement acceptables par tous, & wne alimentation sfire, diversifiée, en quantité suffisante, de
bonne qualité gustative et nutritionnelle, produite dans des conditions durables. Elle vise A offrir & chacun les
conditions du choix de son alimentation en fonction de ses souhaits, de ses contraintes et de ses besains
/& notritionnels, pour son bien-8tre et sa santé.
A «La politique publique de I'alimentation est définie par le Gouvernement dans le programme national pour
”'a I'alimentation aprés avis du Conseil supéricur d'orientation et de coordination de I’économie agricole et
alimentaire et du Conseil pational de la consommation. Le Conseil national de !'alimentation est associé 2
I"élaboration de ce programme et contribue au suivi de sa mise en ceuvre. Le Gouvernement rend compte tous
les trois ans au Parlement de son action dans ce domaine.

«Le programme national pour 1'alimentation prévoit les actions 2 metire en ceuvre dans les domaines
suivants :

«— la sécurité alimentaire, 1'accés pour tous, en particulier les populations les plus démunies, & vne

alimentation en quaniité et qualité adaptées ;

«— la sécurité samitaire des produits agricoles et des aliments ;

«— la santé animale et la santé des végétaux susceptibles d'étre consommés par I'homme ou I'animal ;

«— I"éducation et 1'information notamment en matire de gofit, d'équilibre et de diversité alimentaires, de

besoins spécifiques A certaines populations, de régles d’hygidne, de connaissance dés produits, de leur
saisonnalité, de 1'origine des matidres premiéres agricoles ainsi que des mode de production et de
I'impact des aclivités agricoles sur I'environnement ;

«— la loyauté des allégations commerciales et les régles d’information du consommateur ;

«— la qualité gustative et autritionnelle des produits agricoles et de I'offre alimentaire ;

«— les modes de production et de distribution des produits egricoles et alimentaires respectueux de

Penvironnement et limitant le gaspillage ;

«~— le respect et la promotion des terroirs ;

«— le développement des circuits courts et 1'encouragement de la proximité géographique entre productenrs

et transformateurs ;

« - I'approvisionnement en produits agricoles locaux dans la restauration collective publigue comme privée ;

«~— le patrimoine alimentaire et culinaire frangais, notamment par la création d'un registre national du

patrimoine alimentaire.

« Les actions mises en ceuvre dans le domaine de 1’éducation et de I'information en matidre d'équilibre et de
diversité alimentaires einsi que dans le domaine de la qualité nutritionnelle de 1'offre alimentaire suivent les
arientations du programme national relatif A la nutrition et & la santé défini & 1'article L. 3231-1 du code de la
santé publique.

'
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« Art. L 230-2. ~ L'autorité administrative compétente de 1'Blat peul, afin de disposer des éléments
nécessaires A |'élaboration et A la mise en ceuvre de la politique publique de 1'alimentation, impaser aux
producteurs, transformateurs et distributeurs de produits alimentaires, quelle que soit leur forme juridique, la
transmission de données de nature technique, économique ou socio-économique relatives 4 la production, &
I'importation, A la transformation, & la commercialisation et 4 la consommation de ces produits.

« Un décret en Conseil d'Etat précise la nature de ces données et les conditions de leur transmission, en
veillant au respect des droits de propriété intellectuelle. I détermine les sanctions applicables en cas de non-
transmission des donndes.

« Art. L. 230-3. — L'observatoire de 1'alimentation & pour mission d’éclairer les acteurs &conomiques et les
pouvoirs publics sur les évolutions de 1'offre et de la consommation alimentaires.

« 11 analyse les données nécessaires 2 l'exercice de ses missions dans les domaines nutritionnel, sanitaire,
économique et social, Il assiste le Gouvernement dans la définition des objectifs de la politique publique de
I’alimentation et 1'évaluation de ses effets. Il fournit également aux secteurs professionnels des outils d'aide &
la décision utiles A la mise en ceuvre des engagements collectifs définis & ["article L. 230-4.

«Les modalités de désignation du président de I'observatoire, le fonctionnement de 1'observatoire ainsi que
sa composition sont définis par décret.

«Ant. L. 2304. - Pour agir sur la qualité gustative et nutritionnelle des produits agricoles et alimentaires et
leur consommation, I'Elat incite les opérateurs du secteur agroalimentaire 3 meltre en ceuvre des accords
collectifs par famille de produits.

« Ces accords ont pour but de permettre une évolution favorable de la qualité nutritionnelle des denrées, tout
en prenant en compte leur qualité gustative ainsi que leurs conditions de production et de commercialisation.
Tls fixent des objectifs & attcindre en matidre de qualité nutritionnelle, conformément aux orientations définies
dans le cadre du programme national relatif A la nutrition et A la santé prévu a I'article L. 3231-1 du code de la
santé publique, et en matiere de promotion des modes de production, de transformation et de distribution
durables des produits agricoles et agroalimentaires.

« Les modalités d"élaboration et de mise en ceuvre de ces accords ainsi que la définition des engagements
collectifs sur lesquels ils doivent obligatoirement porter, leurs modalités de suivi par 1'observaloire de
Iénlime]ntgtgm et les conditions de mesure de leur impact sur I'offre alimentaire sont fixées par décret en

onsei] d'Etat.

« Art. L 230-5. — Les gestionnaires, publics et privés, des services de restauration scolaire et universitaire
ginsi que des services de restauration des établissements d’accueil des enfants de moins de six ans, des
gtablissements de santé, des €tablissements sociaux et médico-sociaux et des établissements pénilentlaires sont
tenus de respecter des rdgles, déterminées par décret, relatives 2 la qualité nutritionnelle des repas qu'ils
proposcot et de privilégier, lors du choix des produits entrant dans la composition de ces repas, les produits de
saison. Les rdgles relatives 2 la qualité nutritionnelle des repas sont publiées sous la forme d’une charte
affichée dans les services concernés,

« Les agents mentonnés aux 1° & 7° et au 9 du I de l'article L. 231-2 du présent code et, dans les conditions
prévues par l'article L. 1435-7 du code de la santé publique, les médecins inspecteurs de santé publique, les
ingénieurs du génie sanitaire, les ingénieurs d'études sanitaires, les techniciens sanitaires, les inspecteurs et les
contrBleurs des agences régionales de santé veillent au respect des rdgles fixées en application du présent
article. IIs disposent A cet effet des pouvoirs d’enquéte prévus au premier alinéa de Uarticle L. 218-1 du code
de la consommation.

« Lorsqu'un agenl mentionné au deuxidme alinéa constate dans un service de restauration mentiooné au
premier alinéa du présent article la méconnaissance de régles relatives A la qualité nutritionnelle applicables en
verte du méme article, I'autorité administrative compétenie de I'Etat met en demeure le gestionnaire du service
de restavration concerné de respecter ces régles dans un délai déterminé. Si, A I'expiration de ce délai,
I'intéressé n'a pas déféré & la mise en demeure, cette autorité peut:

«1° Ordonner au gestionnaire la réalisation d'actions de formation du personnel du service concermné ;

« 2+ Tmposer |'affichage dans 1'établissement concerné des résultats des contrdles diligentés par 1'Etat.

« Lorsque le service releve de la compétence dunc collectivité terriloriale, d’un établissement public, d'une
association gestionnaire ou d'une autre personne responsable d'un établissement privé, I"autarité administrative
compétente informe ces derniers des résultats des contrdles, de la mise en demeure et, le cas échéant, des
mesures qu'elle a ordonnées.

«Un décret en Conseil d’Etat précise la procédure selon laguelle sont prises les décisions prévues au présent
article.

«Art. L 230-6, — L'aide alimentaire a pour objet la fourniture de denrées alimentaires aux personnes les
plus démunies. Cette aide est apportée tant par 1"Union européenne que par I'Etat ou toute aufre personne
marale.

« Les personnes morales de droit privé constituées sous forme d'associations relevant de la loi du 1¢ juillet
1901 relative au contrat d*association qui ceuvrent dans le secteur caritatif peuvent mettre en place un digpositif
de stockage privé consistant 3 acheter des produits alimentaires en période de surproduction agricale pour les
enireposer et les redistribuer ensuite aux personnes les plus démunies,

M

AL



DOCUMENT n° 2.

Z octobre 20611 | JOURNAL OFFICIEL DE LA REPUBLIQUE FRANGAISE . Tekte 28 sur 7%2

Décrets, arrétés, circulaires

TEXTES GENERAUX

MINISTERE DE L'AGRICULTURE, DE L'ALIMENTATION, DE LA PECHE,
DE LA RURALITE ET DE L'AMENAGEMENT DU TERRITOIRE

Décret n° 2011-1227 du 30 septambre 2011 relatif a la qualité nutritionnelle
des repas sarvis dans le cadre de la restauration scolsire

NOR: AGR(G1032342D

Publics concernds : les gestionnaires, publics et privés, des services de restauration scolgire.

Objet : qualité nuiritionnelle des repas servis dans le cadre de la restauration scolaire.

Entrée en vigueur : lz décret prévoit une entrée en vigueur progressive des dispositions en fonction du
nombre de repas servis dans les services de restauration soumis & ces nowvelles obligations, Elles entrent en
vigueur :

- le lendemain de la publication pour les services de restauration scolaire servant plus de 80 couveris par

Jjour en moyenne sur l'année;
& compter du 1v septembre 2012 pour les services de restauration scolaire servant moins de 80 couverts
par jour en mayenne. sur l'année. 5o o

Notice : le décret prévoit les exigences que doivent respecter les gestionnaires des services de restauration
concernant la qualité nuiritionnelle des repas qu'ils proposent. Ces exigences portent sur la variété et la
composition des repas proposés, la taille des portions, le service de l'ean, du pain, du sel ot des sauces. Le
texte prévoit que ces dispositions sont précisées par un arrété conjoint du ministre de la défense, des ministres
chargés de I'outre-mer et des collectivités territoriales, de la santé, de 'alimentation, de la consommation et
de 1'éducation nationale.

Le décret précise dyalement le type de documents que les gestionnaires des restaurants scolaires doivent
tenir & jour et conserver pendant trois mois afin d'attester qu’ils respectent les exigences prévues. Il prévoit
également qu'ils sont tenus d'identifier distinctement, sur les menus, les produits de saison entrant dans la
compaosition des repas.

Référence : le code rural et de la péche maritime, modifié par le présent décret, peut 2tre consulté, dans sa
rédaction issue de ces modifications, sur le site Légifrance (htip:/iwww legifrance gouv.fr}.

Le présent décret est pris pour I'application de U'article 17 de la loi n° 2010-874 du 27 juillet 2010 de
modemmisation de Uagriculture et de la péche.

Le Premier ministre,

Sur le rapport du ministre du travail, de 1'emploi et de la santé et du ministre de 1'agriculture, de
1'alimentation, de la péche, de la ruralité et de 1'aménagement du terireire,

Vu la directive 98/34/CE du Parlement européen et du Conseil du 22 juin 1998 modifiée prévoyant une
procédure d'information dans le domaine des normes et réglementations techniques et des régles relatives aux
services de la société de I'information, ensemble la notification o 2010/0697/F do 25 octobre 2010 adressée &
la Commission des Communautés européenmes ;

Vu le code rural et de la péche maritime, notamment les articles L. 230-1 2 L. 230-5 et L. 231-2;

Vu le code de la santé publigue, notamment I'article L. 3231-1;

Vu 'avis de la commission consultative d’évaluation des normes en date du 31 mai 2011,

Décréte ;
Art. 1v, — Le livre IT du code rural et de ia péche maritime est ainsl modifié :
1° Le chapitre préliminaire du titre T est complété par les dispositions suivantes :
« Sections 3
« La gualitd nutritionnelle en restauration collective

«Art. D. 230-25. — Afin d'atteindre 1'objectif d'équilibre nntritionnel des repas servis par les services de
restauration scolaire, sont requis, conformément 3 1'article L. 230-5 du code rural et de Ia péche maritime :

A3
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«— quatre ou cioq plats proposés A chague déjeuner ou diner, dont nécessairement un plat principal

comprenant une parniture, et un prodult laitier ;

«— le respect d'exigences minimales de variété des plats servis;

«— la mise 3 disposition de portions de taille adaptée ;

«— la définition de rdgles adaptées pour le service de I'eau, du pain, du sel et des sauces.

«Un arrété conjoint du ministre de ln défense, des ministres chargés de Voutre-mer el des collectivités
temitoriales, de la santé, de 1'alimentation, de la consommation et de 1'éducation nationale précise la nature des
exigences sur la diversjté des plats servis, sur le service de 1'eau, du pain, du sel et des sauces ainsi que sur les
tailles des portions d'aliments.

«Art. D. 230-26, - Les gestionnaires des restaurants scolaires tiennent & jour un registre dans lequel sont
conservés, sur les trois derniers mois, les documents attestant de la composition des repas, notamment les
menus et les fiches techniques descriptives des produits alimentaires achetés auprés des fournisseurs.

; «Ils sont tenus d'identifier distinctement, sur les menus, les produits de saison entrent dans la composition
85 repas. »

Art. 2. = Les dispositions du présent décret entrent en vigueur 3 compter du 1* septembre 2012 pour les
services de restanration scolaire servant moins de B0 couverts par jour en moyenne sur l'année.

Art. 3. - Le ministre de la défense et des anciens combattants, le minisire de Vintérieur, de 1'outre-mer, des
collectivités territoriales et de ['immigration, le ministre de 1'économie, des finances et de 'industre, le
ministre du travail, de 'emploi et de 1a sant$, le ministre de 1’éducation nationale, de 1a jeunesse et de la vie
associative, le ministre de I'agriculture, de 1’alimentation, de la péche, de la ruralité et de 1'aménagement du
territoire, le ministre auprés du ministre de I'intérieur, de 1'outre-mer, des collectivités territoriales et de
’immigration, chargé des collectivités territoriales, la ministre auprés du ministre de I'intérieur, de 1'outre-mer,
des collectivités territoriales et de I'immigration, chargée de 1'outre-mer, la secrétaire d'Etat auprés dn ministre
du travail, de I'emploi et de la santé, chargée de la santé, et le secréteire d’Etat auprds du ministre de
1"économie, des finances et de l'industrie, chargé dv commerce, de l'artisanat, des petites et moyennes
entreprises, du tourisme, des services, des professions libérales et de la consommation, sont chargés, chacun en
ce qui le concerne, de 1'exécution du présent déeret, qui sera publié aw Journal officiel de la République
frangaise,

Fait le 30 septembre 2011.
Francois FoLon
Par le Premier minisire :

Le ministre de 'agriculture, de I'alimentation,
de la péche, de la ruralité
et de l'aménagement du ferritoire,
Bruno LE MARE

Le ministre de la défense
et des anciens combattants,

GERARD LONGUET

Le ministre de l'intérieur,
de Vowtre-mer, des collectivités territoriales
et de l'immigration,
CLAUDE GUEANT

Le ministre de ’économie,
des finances et de 'industrie,
v Prancors Baromw

Le ministre auprés du minisire de l'intérieur,
de Voutre-mer, des collectivités territoriales
et de 'immigration,
chargé des collectivités territoriales,
PumirpE RICHERT

La ministre auprés du ministre de Uintérieur,

de U'outre-mer, des collectivités territoriales

et de Uimmigration, chargée de 'outre-mer,
MARIE-LUCE PENCHARD

La secrétaire d'Etat
auprés du ministre du travail,
de 'emploi et de la santé,
chargée de la santé,
Nora BERRA

Al
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Le secrétaire d'Etat

auprés du ministre de I’économie,

des finances et de l'industrie,
chargé du commerce, de Uartisanat,
des petites et moyennes entreprises,
du tourisme, des services,
des professions libérales et de la consommation,

FrepEric LEFEBVRE
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Décrets, arrétés, circulaires

TEXTES GENERAUX

MINISTERE DE L'AGRICULTURE, DE L‘ALIMENTATION, DE LA PECHE,
DE LA RURALITE ET DE L’AMENAGEMENT DU TERRITOIRE

Arrété du 30 septembre 2011 relatif 4 la qualité nutritionnelle
des repas sarvis dans le cadre de Ia restauration scolaire

NOR: AGRG1032380A

Le ministre de la défense et des anciens combattants, le ministre de ['intérieur, de 1'outre-mer, des
collectivités terrtoriales et de I'immipration, le ministre de 1'économie, des finances et de YV'industrie, le
ministre du travail, de I'emploi et de la santé, Je ministre de 1'éducation nationale, de la jeunesse et de 1a vie
associative, le ministre de ['agriculture, de 1'alimentation, de la péche, de la ruralité et de 1’aménagement du
territoire, le ministre auprés du ministre de ['intérienr, de I'outre-mer, des collectivités territoriales et de
I'immigration, chargé des collectivités territoriales, la ministre aupres du ministre de 'intérieur, de I’outre-mer,
des collectivités territoriales et de 1'immigration, chargée de I’outre-mer, la secrétaire d'Etat auprés du ministre
du travail, de I’emploi et de 1a santé, chargée de la santé, le secrétaire d'Etat auprds du ministre de ["économie,
des finances et de l'industrie, chargé du commerce, de Vartisanat, des petites et moyennes entreprises, du
tourisme, des services, des professions libérales et de la consommation,

Vu la directive 98/34/CE modifiée du Parlement européen et du Conseil du 22 juin 1998 prévoyant une
procédure d’information dans le domaine des normes et réglementations techniques et des régles relutives aux
services de la société de 1'information, ensemble la notification n° 2010/0758/F du 6 décembre 2010 adressée a
la Commission des Communautés européennes ;

Vu le code rural et de la péche maritime, notamment ses articles L. 230-5, D. 230-25 et D, 230-26 ;

Vu le code de l1a santé publique, notamment 'article L. 3231-1;

Vu les recommandations relatives 2 Ia nutrition du Groupe d’émde des marchés de restauration collective et
de nutrition (GEMRCN) en date du 4 mai 2007 ;

Vu I'avis de la commission consultative d’évaluation des normes en date du 31 mai 2011,

Arrétent :

Art. 1v, - Les déjeuners et diners servis dans le cadre de la restauration scolaire comprennent
nécessairement un plat principal, une garniture, un produit laitier et, au choix, une entrée et/ou un dessert.

La variété des repas est appréciée sur la base de la fréquence de présentation des plats servis au cours
de 20 repas successifs selon les régies fixées & 1'annexe I du présent arrété,

La taille des portions servies doit étre adaptée au type de plat et & chaque classe d’&ge. Les gestionnaires des
restanrants scolaives doivent exiger de leurs fournisseurs que les produits alimentaires qu’ils livrent soient
conformes aux valeurs précisées 2 1'annexe II du présent arrété.

Art. 2, — L'eau est 2 disposition sans restriction.

Le sel et les sauces (mayonnaise, vinaigrette, ketchup) ne sont pas en libre accés et sont servis en fonction
des plats.

Le pain doit &tre disponible en libre acces,

Art. 3, = Les dispositions du présent arété entrent en vigueur 3 compter du 1* septembre 2012 pour les
services de restauration scolaire servant moins de 80 couverts par jour en moyenne sur 1'année.

Art, 4, — Le présent amrété sera publié au Journal officiel de la République frangaise.
Fait le 30 septembre 2011.

Le ministre de Uagriculture, de Ualimentation,
de la péche, de la ruralité
et de U'aménagement du territoire,
Bruno LE MAIRE
Le ministre de la défense
el des anciens combattants,
GirARD LONGUET

Ab
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Le ministre de l'intérieur,
de 'outre-mer, des collectivités territoriales
¢t de Vimmigration,
CLAUDE GUEANT

Le ministre de ['économie,
des finances et de l'industrie,

Francois BAROIN

Le ministre du travail,
de ['emploi et de la santé,
XAviER BERTRAND

Le ministre de l'éducation nationale,
de lao jeunesse et de la vie associative,
Luc CRATEL

Le ministre auprés du ministre de Vintérieur,
de I'outre-mer, des collectivités ferritoriales
et de U'immigration,
chargé des colleciivités territoriales,
PHILIFFE RICHERT

La ministre auprés du ministre de l'intérieur,

de 'outre-mer, des collectivités territoriales

et de Uimmigration, chargée de ['outre-mer,
MAaRIE-LUCE PENCHARD

La secrétaire d'Etat
auprés du ministre du travail,
de U'emploi et de la santé,
chargée de la santé,

Nora BERRA

Le secrétaire d'Erat

auprés du ministre de ['économie,

des finances et de l'industrie,
chargé du commerce, de l'artisanat,
des petites et moyennes enireprises,
du tourisme, des services,
des professions libérales et de la consommation,

FrEDERIC LEFEBVRE

ANNEXES

ANNEXE I
FREQUENCES DE PRESENTATION DES PLATS

Au sens de la présente annexe, on entend par:

— produits gros : produits A teneur en matitres grasses supérieure 2 15 %;

- produits sucrés : prodults contenant plus de 20 g de sucres simples totaux par portion ;

- plat protidique : plat principal 2 base de viandes, poissons, xufs, abats ou fromages.

Les fréquences figurant ci-dessous sont définies sur la base de 20 repas successifs.

Pour garantir les apports en fibres et en vitamines, il convient de servir :

- an moins 10 repas avec, en entrée ou accompagnement du plat, des crudités de légumes ou des fruits
frais ;

~ au moins B repas avec en dessert des fruits crus; :

- 10 repas avec, en garniture ou accompagnement du plat protidique, des légumes cuits, avtres que les
légumes secs ;

— 10 repas avec, en garniture ou accompagnement du plat protidique, des légumes secs, féculents ou
céréales.

Pour garantir les apports en calcium, il convient de servir :

— an moins B repas avec, en enfrée ou en produit laitier, des fromages contenant au moins 150 mg de
calcium par portion ;

— au moins 4 repas avec, en enirée oun en produit laitier, des fromages dont la teneur en calcium est
comprise entre 100 mg et 150 mg par portion;

A?
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— au moins 6 repas avec des produits laitiers ou des desserts lactés contenant plus de 100 mg de calcium et
moins de 5 g de matidres grasses par portion.

Pour garantir les apports en fer et en oligoéléments, il convient de servir:

— au moins 4 repas avec, en plat protidique, des viandes non hachées de beeuf, veau, agneau ou des abats de
boucherie ;

- au moins 4 repas avee, en plat protidique, du poisson ou une préparation d'an moins 70 % de poisson et
contenant av moins deux fois plus de protéines que de matidres prasses ;

— moins de 4 repas avec, en plat protidigue, une préparation 2 base de viande, de poisson ou d’ceuf
contenant moins de 70 % de ces produits.

Pour limiter les apports en matiéres grasses, il convient de ne pas servir:

— plus de 4 entrées constitudes de produits gras;

plus de 3 desserts constitués de produits pras ;
— plus de 4 plats protidiques ou garmitures constituds de produits gras & frire ou préfrits ;
— plus de 2 plats protidiques qui contiendrajent autant ou plus de matidres prasses que de protéines.

Pour limiter les apports en sucres simples, il convient de ne pas servir:
— plus de 4 desserts constitués de produnits sucrés et contenant moins de 15 % de matidres prasses,

ANNEXE 10

GRAMMAGES DES PRODUITS PRETS A CONSOMMER
PREPARES PAR DES FOURNISSEURS EXTERIEURS

Les tailles des portions figurant dans le tablean ci-dessons peuvent &ire adaptées 4 hauteur de 10 % en plus
ou en moins de la valeur indiguée.

PRODUITS LIVAES PRETS A CONSOMMER DEJEUNER OU DINER | DEJEUNER OU DINER | DEJEUNER OU DINER
des enfants an clagsa des pnfants en classa des adole its mh
en grammaa {4/ 10 %) sauf m:_apﬂunl elgnalies - matarnalla §lsmeantalre celléga :&BI’;'cgé:

ENTREES DE PAEPARATIONS PATISSIERES SALEES

Crpes, nems, baignsie B0 100
Friand, feullieté 56 & 70 BO & 120
Pizms, larle celde 7t 50

VIANDES (sans sruca}

Fingers, baignale, nupgste de volallles de 20 g placa crus {b Funild) 2 3 5

Marguez, chipolatas, saucisses da Francfor, de Strashourg, da Toulouss, de
volallls, autras saucisses varldes da 50 g pibce crua (A [unité) 1 2 283

Boulsitas de besul, d'aFnanu, ds mouvion, ou de mélangas varids da 30 g

plbce crues (b l'unité) 2 1 145
Pauplutts da veau, da valeille, de lapin, cordon blou, escalopa panda da

volallla ou d'autres viendss 60 10 106 & 120
Steek haché de besul, hemburger da boul B0 70 100
Viande hachée pour bolognalse, stesk hachd da vesu, hamburger de vasy,

tissolatte do vasu 50 0 B & 100

POISSONS {kans sauca)

Beignals, polssons panés ou enrobés {croqueties, pauplattas, ...} l 50 70 00 3 120

PLATS COMPOSES
[ !

Af
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FRODUITS LIVAES PRETS A CONSOMMER DEJEUNER OU DINER | DEJFUNER QU DINER | DEJEUNER QU DINER
an grammes (+/- 10 %) sauf axceptions slgnaldes dee 'pr:;?;fngﬂ:h“’ LT Bé}zamnSnfaTr:l““ dgggfﬁ‘;‘;'“:ﬁe':fé:"

Polds minimum de danrée protidique du plat compasd (choucrouts, paalls,

hachis parmentiar, brandade, tdgumes farcls, raviclls, cannallonis,

lasagnes, sulrag plals composés) 60 70 100 & 120
Polde de la portlon de plat, comprenant denrée prolidiqua, garniture &l

sauce {choucroute, padlla, hashls parmantier, brandada. [dgumes farcls,

raviolis, cannellonls, lasagnas, autres plata composds) 180 250 250 4 300
Préparations ptissidres (crépes, plaas, croqua-monsleur, friands, quiches ot

autrgs) servies en plat principal 100 150 200
Quanslls 6¢ 80 120 4 160

DESSERTS

Pétlgsarlea {ralches ou surgeldes, 3 base da pite & choux, en portions au A

dcoupsr 20-45 40-80
Patlseeries frafches, surgalées ou déshydratées, sn partions, i découper ou

4 reconstltuar 40-60 60-80
Fitlssarlas sbehes emballdes {lout type de hiscuits et gdteaux sa consarvant

& tempsrature ambianla), servies en rapas principaLx 0-30 30-50
Glaces {an mi) 30-70 50-100 50-120
Mousse {sn cl} 1042




ORDRE DE SERVICE D'ACTIONA

E .. DOCUMENT n°® 3

Litisrts = Bgalith s Praternité
REPUBLIQYE FRANCAISE

MINISTERE DE L'AGRICULTURE, DE L'ALIMENTATION, DE LA PECHE, DE LA RURALITE ET DE
L'AMENAGEMENT DU TERRITOIRE

Diractlon générale de I'allmentation

Service de l'allmentation

Sous-direction da la politique de I'alimentation
Bureau du plliotage de la politiqus de I'alimentation

. NOTE DE SERVICE
Adresse : 251 rue de Vaugirard

75732 PARIS CEDEX 15 DGAL/SDPA/N2011-8186
Suivl par ; Marie-Héléne Jouin-Moullne
Tél:01.49.55.81.08 Date: 16 aoat 2011

Courrel institutionnel ; sdpal.dgal@agriculture.gouv.fr

R&f, Intems : N* ; L2011-SDPAL-11-248
MOD10.21 E 01/01H1

NOR : AGRG1122280N

A l'attentlon de mesdames et messleurs les Préfets

Date de mise en application : Immédiate
Abroge at remplace :

Date d'explration :

Date limlte de réponse/réallsation :  30/09/11
@ Nombre d'annexes : 4

Degré et période de confidentialité :

Objet : Mesures d'accompagnement pour la restauration scolaire relatives a I'amélioration de la
qualité des repas

Références : Circulaire CAB/C2011-0001 du 2 mars 2011 sur les orlentations nationales en vue de la mise en
ceuvre réglonale du programme natlonal paur 'allmentation pour 'année 2011-2012

Résumé : Cette note explicite le réle des DRAAF/DAAF dans la mise en place des programmes «
mieux manger dans ma petite cantine » et « plalsir a la cantine » et les informe des autres mesures
d'accompagnement pour la restauration scolalre relatives a 'amélioration de la qualité des repas

Mots-clés : restauration scolaire, nutrition, qualité, alimentation

Deastinataires

Pour Information ;
DGCL

Pour exécutlon : DGESCO

DAAF : Service allmentation DGS

DRAAF : Sarvlce réglonal alimentation DGOM

DGER

DGESIP
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Contexte : 29

La loi de modernisation de I'agriculture et de la péche du 27 juillet 2010 prévoit la mise en place d'une
politique publique de l'alimentation dont la déclinaison opérationnelle est le Programme national pour
l'alimentation’.

La restauration collective y tient une place importante car elle joue un rdle essentiel sur 'apprentissage
des bonnes habitudes alimentaires et la sensibllisation des convives & une alimentation qui utilise des
produits de qualité et de proximité.

En France, 6 millions d'éléves fréquentent la cantine. De la maternelie au lycée, un milliard de repas
sont servis chaque année dans les restaurants scolaires. Au terme de sa scolarité, un deml-
pensionnaire pourra y avoir mangé pius de 2 000 fois.

Or, évalués & plusieurs reprises depuis la fin des années 90, I'équilibre alimentaire et la qualité des
repas servis s'avérent encare préoccupants dans de nombreux établissements.

Cété usagers, une courte majorité d'éléves des colliéges et lycées juge « les repas bons », un Eléve sur
deux sort de table en déclarant avoir encore faim, le déjeuner ayant été expédié en 20 minutes {enquéte
DGAL-CLCV menée en 2010).

{'amélioration de la qualité des repas est multi-factorielle : nutrition, goQt, environnement el temps du
repas, etc...Elle doit tenir compte des attentes des acteurs de [a restauration et s'appuyer sur différents
leviers : motivation, valorisation du service et des métiers, formation, communlcation, etc...

Par la présente circulaire, le ministére propose d'accompagner la restauration scolaire d'une part &
l'application des exigences nutritionnelles, et d'autre part, & la valorisation de la place du repas au sein
d'un projet partagé d'établissement.

Des expérimentations résultant d'un appel & projets national ontribuant a I'amélioration de la qualite de
la restauration scolaire seront également développées en régions en 2011 et 2012.

En complément, et pour répondre aux besoins spécifiques de qualification du métier de cuisinier en
restauration collective, le ministére mettra en place & litre de pilote, & partlr de l'automne 2011, un
certificat de spécialisation de niveau V « restauration collective ».

1. L'action «Bien manger dans ma petlte cantine» : accompagnement i la mise en ®uvre de
la lol de modernisation de I'agriculture et de la péche du 27 Julllet 2010, relative a la quallté
nutritionnelle des repas

a) Contenu de I'accompagnement

L'article L.230-5 de la loi précise : « Les gestionnalres, publics et privés, des services de restauration
scolaire et universitalre alnsi que des services de restauration des établissements d'accueil des enfants
de molns de six ans, des établissements de santé, des établissements sociaux et médico-sociaux et des
établissements pénitentiaires sont tenus de respecter des regles, déterminées par décret, relatives & la
qualité nutritionnelle des repas qu'ils proposent et de privilégier, lors du choix des prodults entrant dans
la composition de ces repas, les produits de saison. »

Afin d'accompagner au plus prés du terrain les personnels des « petites » cantines du premier degré de
l'enselgnement servant moins de 80 couverts quotidiens & |'application des exigences nutritionnelles, la
DRAAF Poitou-Charentes, avec le soutien de la délégation régionale du Centre national de la fonction
publique territoriale (CNFPT), a congu dés 2009, un dispositif de formation adapté aux contraintes des
cantines de petite taille.

1 Dacument téléchargeable a l'adresse htto:allmentation.gouv.friIMG/pdfiPNA-210111.pdf
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It consiste en la sensibilisation des élus & I'équilibre nutritionnel, et par l'intervention d'un diététicien}‘
référent, en la réalisation de diagnostics des menus, en [a proposition de recommandations adaptée
ainsi qu'en une formation de 2 demi-journées d'appui & la compaosition de menus équilibrés et diversifiés

et regroupant 15 & 20 professionnels.

Le MAAPRAT propose en 2011 d'étendre ce dispositif pilote & I'ensemble du territoire.
b) Financement et perspectives

Le ministére financera, en 2011, la totalité du coOt de l'action & hauteur de 4 000€ par region ou
département d'outre mer pour I'accompagnement d'un groupe d'une vingtaine de communes par région
ou département d'outre-mer.

Le financement du ministére pour cette action s'éléve alnsi pour I'ensemble du territolre a 104 0C0€E.

Chaque DRAAF/DAAF assurera le pilotage de catte action en partenariat avec la délégation régionale
du CNFPT : sensibilisation des &lus, constitution du groupe de communes gérant des « petites cantines
», paiement de la prestation du diététicien — référent par convention, rédaction d'une fiche de
capitalisation.

L'annexe 1 précise les compétences requises pour les diététiclens-référents. La liste des diététiciens-
référents retenus par I'AFDN? et le CENA® sera disponible sur la plate-forme Intranet. Les diététiciens
volontalres et remplissant les conditlons visées & l'annexe 1 bénéficleront d'une formation de formateurs
le 9 septembre & Paris dans la limite d'un par région.

La DRAAF/DAAF pourra s'appuyer sur les COSIR et les directions départementales en charge de la
protection des populations, pour recenser les cantines potentiellement concernées. L'association des
malres de France ains| que le Comité de coordination des collectlvités (CCC) feront une information
auprés.de leurs adhérents sur cefte opération.

Afin d'optimiser l'utilisation de ces crédits et de prévoir, le cas échéant, des redéploiements entre
régions, la DGAL déléguera les autorisations d'engagement en régions sur la base de projets de
conventions de la DRAAF avec la struclure chargée de regrouper les communes bénéficlaires ou toute
autre structure ad hoc, avant le 30 septembre 2011.

Un bilan de I'action sera réalisé sur la base de la fiche de capitalisation établie pour chaque région et
dont le modéle est fourni en annexe 4.

En 2012, le ministére ne financera plus cette formatlon mals proposera un référentiel consolidé de cette
phase pilote, aux collectivités territoriales et aux organismes de formation publics csuvrant a la formation
des personnels de restauration scolalre.

2, Une personne référente nationale « nutrition en restauration scolalre » pour accompagner
ED T (i1 s'agit de Gaelle EVAIN, en poste a la DRAAF de Bretagne)

Une référenie nationale « nutrition en restauration scolaire », a été nommeée depuis février 2011 afin de
renforcer le dialogue et les échanges entre le Ministére, les collectivités locales et les professionnels
concernés, dans le cadre de I'entrée en application des exigences nutritionnelles issues de l'application
de l'article L 230-5 de la lol de modernisation de l'agriculture et de la péche du 27 juillet 2010. La
personne référente est chargée d'informer et d'accompagner I'ensemble des acteurs concernés dans la
mise en ceuvre de cette réglementation au plus proche du terrain, Elle coordonne également le réseau
des formateurs référents formés aux exigences nutritionnelles chargés de démultiplier cette formation au
sein de leur région.

2 AFDN - Assoclatlon Frangalsa des Diététiclens Nutritionnlstes
3 CENA - Club Experi Nulrition Allmentation
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3 « Plalsir 4 1a cantine » : falre de la restauration scolaire un véritable enjeu éducatif au sein
des colléges

L'ex-DRASSIF (Direction régionale des affalres sanitaires et sociales en lle de France) en partenariat
avec la DRIAAF (Direction régionale et interdépartementale de I'alimentation, de l'agriculiure et de la
forét) d'lle de France a développé a partir de 2009, sur la base d'une expérimentation conduite avec 67
personnes volontaires issues de 37 colldgges de 4 départements d'lle de France, un dispositif
d'accompagnement valorisant le temps du repas au sein des établissements, évalué favorablement par
le Centre Edgar Morin {CNRS* EHESS®). Ce dispositif se compose d'une charte d'engagement, d'un
programme de formation optionnel et d'ateliers destinés aux éléves.

a) La charte « Plalsir & la cantine »

La charte « Plaisir 2 |a cantine » constitue un engagement du chef d'établissement et du conseil général
a respecter différents points tels que :

- linscriptlon de la restauration collective comme enjeu éducatif dans le projet d'établissement,

- la conception de menus qul respectent les saisons et valorisent le patrimoine culinalre,

- la valorisation des plats cuisinés sur site,

- la mise en place de conditions favorables pour faciliter le contact entre 'équipe de cuisine et les éléves,
- un temps de repas assls de 30 minutes aux éléves,

Les DRAAF devront faire la promotion de la charte auprés des colléges et des consells géneraux ; elle
sera disponible 3 la rentrée scolalre, aprés validation du ministére de I'Education nationale, sur la
plateforme intranet & l'adresse suivante : http:/pna-en-regions.national.agri . Le cantenu de la charte est
décrit en annexe 2.

Les colldges et conseils généraux transmettront & la DRAAF la charte signée donnant droit & I'utilisation
du logo du Programme natlenal pour I'allmentation. A la date anniversaire de la signature de la cherte,
les colldges adresseront & la DRAAF, un bilan de la mise en ceuvre des dlifférentes recommandations. |
sera également fait état, sur le site internet du ministére (http:/alimentetion.gouv.fr }, des colléges ayant
signé la charte d'sngagement « Plaisir & la cantine ».

b) Une formation optionneile pour accompagner 'ensemble des acteurs de la restauration
collective des colléges,

Cette formation détaillée en annexe 3 permet de définir ce que peut &tre un bon restaurant scolaire et
aborde les conditions de réussite d'un projet de restauratlon scolaire : culinaires, sensorielles,
économigues, nutritionnelles, comportementales etc... Cette formation est constituée de différents
modules coordonnés par un diététicien — référent et animés par dlfférents professionnels, experts dans
leur domaine (culsine, dlététique, éveil sensoriel, comportement alimentaire, gestlon, communication...).
L'annexe 1 précise les compétences requises pour les diététiciens-référents. La liste des diététiciens-
référents retenus par I'AFDN et le CENA sera disponlble sur la plate-forme intranet. Ces diététiclens
volontaires bénéficieront d'une formation de formateurs les 12 et 13 septembre & Paris dans la limite
d'un volire deux par réglon. L'ensemble des outils relatifs a la formation seront mis en ligne sur la plate-
forme Intranet A 'adresse suivante : hip./pna-en-regions.national. agri.

c) Un référentlel disponible pour faire découvrir aux éléves les coulisses de leur cantine

Il s'agit d'ateliers qui ont pour objectif de falre découvrir aux éléves les coulisses de leur cantine, en
prenant connaissance des tAches effectuées en cuisine et en participant a certaines d'entre eiles. Ces
ateliers ont pour oblectif de recréer du lien entre l'aliment, celui qui le cuisine et celui qui le mange. Cet
outil ne faisant pas partie du “dispositif de formation n'est pas subventionné par le Ministére. Le
référentiel sera disponible sur la plateforme |Intranet & [ladresse suivante @ httpi//pna-en-
reglons.natlonal.agrl. La prise en charge des éléves par une digtéticienne occasionne un colt mayen par

4 CNRS - Centre national de la recherche scientifique
5 EHESS - Ecole des Hautes Etudes en Scicnces Seciales
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atelier d'environ 600€, Des financements peuvent &tre recherchés auprés des collectivités locales, des 2%

agences régionales de santé, des rectorats, du Comité d'éducation a la santé et 4 la citoyenneté (CESC)
etc...

d) Financement et perspectives

En 2011, le MAAPRAT propose d'étendre le dispositif de formation & tout le territoire en finangant par
région la moltié du colt de I'action, soit 9 000€ maximum (sur un coOt fotal de 18 000€) par région ou
DOM et qui pourra bénéficier 3 une vingtaine de colléges par réglon ou DOM. Le financement du
ministére pour cette action s'éléve ainsi pour 'ensemble du territoire 8 234 000€.

Des co-financements sont & rechercher auprds des collectivités locales, des agences régicnales de
santé, des rectorats etc...

Chaque DRAAF/DAAF assurera le pilotage de cette action par :

- la sensibilisation des conseils généraux, de 'ARS, du Rectorat,

- la cosignature d'un accord cadre entre les partenaires permettant d'établir la quote-part de
chacun,

- la signature d'une convention pour la prestation de service assurée par la diététicienne référente,
& hauteur du financement prévu dans l'accord cadre,

- la rédaction d'une fiche de capitalisation.

Afin d'optimiser l'utilisation de ces crédits et de prévoir le cas échéant des redéplolements entre réglons,
la DGAL déléguera les autorisations d'engagement en régions sur la base de projets de conventions de
la DRAAF avec la structure chargée de regrouper ou d'assurer la formalion aux colléges bénéficiaires,
avant le 30 septembre 2011.

L'extension du dispositif & 'ensemble du territolre sera accompagnée d'un bilan de l'action. Une fiche de
capitallsation (cf annexe 4) sera donc établie par la DRAAF et le_diététicien-référent, qui permettra de
tirer les enseignements de cette opération dans chacune des régions, afin notamment d'en assurer la
pérennité.

En 2012, le ministére ne financera plus cette action, mais le référentiel de formation pourra étre proposé
aux collectivités territoriales ouv aux organismes de formation publics ceuvrant 2 la formatlon des
personnels de restauration scolaire.

4, Des projets pllotes en régions en faveur de la restauration collective et qui visent a étre
démultipllés

Dans le cadre de I'appel & projets national condult par le ministére en juln 2011, 2 projets relatifs a la
restauration collectlve ont éié retenus :

- le projet de logiciel développé en Provence Alpes Céte d'Azur (PACA) pour aider les collectivités
territoriales A concevoir des plans de menus respectueux des régles d'équilibre nutritionnel en
restauration scolaire. Ce projet est porté par le CENA (club experts nutrition et alimentation) en
association avec le Consell régional PACA, 'UMR de I'NRA d'Aix-Marseille, TROPHIS, le Consell
général du Puy de Déme.

- le projet d'ajout d'une fonctionnalité « origine des aliments et calcul des kilométres parcourus »
au calculateur d'empreinte écologique mis au polnt en Bretagne et qui permet d'établir des repéres
concrets et explicites pour aider & faire évoluer les pratiques de la restauration collective et celies de ses
convives vers une alimentation de qualité, de proximité et respectueuse de I'environnement. Ce projet
est porté par AGROCAMPUS Beg Meil en association avec le lycée agricole de Merdrignac, la bergerie
de Villarceaux et la maison du Bio du Finistére.

5. Le certificat de spécialisation agricole option « restauration collective »
La restauration scolaire compte 144 000 professionnels en 2010, dont 27% environ sont des persannes

cuisinant. Or ce secteur ne dispose aujourd'hui d'aucun cursus de formation dédie.
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En effet, le métier de cuisinler en restauration collective s'appule acluellement sur des formations axées
autour des besoins de la cuisine traditlonnelle. Or les volumes, ['organisation du travail, I'environnement
qui peut &tre de haute technologie, le contexte réglementaire (agrément sanitalre spécifique et
exigences nutritionnelles), 'e type de convives (des enfants, des adolescents} sont autant de
particularités de la restauration scolaire.

Aussi le ministére (DGER) avec les professionnels du secteur ont établi un référentiel de formation : le
certificat de spécialisation « restauration collective » relevant de la formation par apprentissage ou de la
formation continue. i est accessible aux {itulaires du brevet professionnel agricole (BPA)
«transformations alimentaires» et du CAP « cuisine » de 'Education nationale.

Il sera mis en csuvre a la rentrée 2011, a titre expérimental, par la voie de l'apprentissage en Poitou
Charentes (CFA du lycée Kyoto) et en Pays de la Lolre (CFA du lycée Jules Rieffel de Saint Herblain).

Pascale BRIAND

Directrice Générale de I'Alimentation
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ANNEXE 1
Grille de compétences des diététiciens-référents
1 | Etre diététiclen min 5 ans
2 Avolr une expérience signfficative en | 4
% restauration collective scalalre ) S ElE
Qé'o
%1 5 | Connattre la restauration du primeire et ses
spécificttés (achats, menus, services,...)
4 Connaltre la restauratlon du secondalre et
ses spéclficltés {self, Intemak, convives,...)
- Forretion sulvle ou joumnées d'étude
5 | Connaitre le GEM RCN depuls malns d'un an
Q& Actlvités de consells auprés  de
@Q_‘ 6 | Savolr appliguer le GEM RCN collectivités
2
Participation & des commisslon
7 i’%"ggné"p!ﬁ%ﬁg le GEM RCN auprés de réunissant des professlonnels, contac?
P avec les élus et argumentation
Avolr une expérlence significative de n
8 | formmteur Références + expéiences de 3 années
AO% 3 Mattrser lanlmatlon et savolr gérer un
%, groupe
o -
10 Avolr un nréseau de formateurs dans | Préciser les noms  des personneJ
différents domaines (culsine, gestlon,...). ressources
Etre adhérent ou membre d'une structure
habllitée & recevolr des subventions
11 publiques pour le palement des honoraires Norn et forme de 3 structure
{Ex: AFDN, associations).
Etre disponible les mercredls pour les
formatlons (fixer, avant m octobre 2011
e 12| une session de 2 mercredls matins, séparé; Engagerent
i de 2 semeines, fin 2011 ou début 2012)
Etre disponible pour particloer & une
formaticn de formateurs le 09.09,2011 pour
13| « Blen rmanger dans R petite cantine » et [e | Engagement
12 et 13.09.2011 pour « Plalsir 3 B
cantine »,

CV corrplet - nom des structures

Références paur les formetions (organismes, clients)

Nom et forme de la structure : bulletin d'adhéslon ou facture
Ne flchler ADELI
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Annexe 2

Contenu de la charte plaisir & la cantine

1) Inscrire la restauration scolaire dans le projet d'établissement comme enjeu éducatif.

2) Créer une commission « restauration scolaire », instance consultative et de concertation des
membres de la communauté éducative (personnels de direction, d'éducation, d'orientation,
administratifs, cuisiniers, personnel médico-social, parents d'éléves et éléves) chargée de valider, 3
partir de plans alimentaires, les projets de menus, la fréquence et la variété des plats alnsi que
I'équivalence nutritionnelle des choix proposés (le cas échéant), la qualité et la saisonnalite des
aliments.

Les avis de la commission intégreront des critéres culturels (plats traditlonnels réglonaux, découverte
et ouverture & d'autres culiures culinaires), des critéres hédonlques (notlon d'extras) et dans la
mesure du possible des critéres de production (circuits courts, de proximité, labels).

3) Concevoir des menus qui respectent les saisons et valorisent |e patrimolne culinaire : menus qui
font voyager, font appel aux sens (texture, odeur, couleur...) qui parlent de la reglon, mettent en
valeur ses terroirs.

4) Valoriser les plats servis sur site pour qu'ils porient la signature de I'équipe da cuisine et améliorer
la présentation, tant du point de vue du dressage des plats lequel confére aux aliments une parie de
leurs caractéristiques sensorielles et intervient dans leur perception, que du service et de la
communication autour des plats servis afin que les éléves nomment ce qu'ils mangent.

5) Faciliter [e contact entre T'équipe de culsine &t les éléves. 1] st demandé au chef de cuisine ou au
responsable de satellte de se présenter aux éléves, de les accueillir, de parler de ses plats, des
recettes, d'inciter les éléves.& golter en mettant des mots sur les mets et de les sensibiliser a
I'équilibre alimentaire.

6) Présenter le cuisinier et son équipe sur le site intemet de f'établissement, de fagon a permettre aux
&léves et aux parents d'éléves d'identifier qui cuisine et de conforter la dimension humaine de la
restauration scolaire ; lever 'anonymat sur les menus en prévoyant leur signature par le cuisinier.

7) Garantir aux éléves un temps de repas assis de 30mn, de fagon & évlter de réduire le repas a sa
seule fonction alimentaire, a lui conserver un role socialisant et un caractére convivial.

8) Confier au chef de cuisine ou au responsable satellite la mission d'étudier le retour des plateaux a
Ia fin de chague service et d'organiser une réunion - bllan hebdomadaire permettant aux membres de
I'squipe de cuisine de faire part de leurs observatlons.

9) Réaliser une enquéte de satisfaction auprés des éléves en fin d'annce, A ce titre, plusieurs
thématiques peuvent &tre explorées : la qualitt des produits, celle de la cuisine, des
assaisonnements, les cuissons et les températures des plats, les choix et leur permanence jusqu'a la
fin du service, la mise en valeur de la prestation, la diversité et maturité des fruits, le choix de la
vaisselle, le cadre, le temps de repas, 'ambiance, la convivialité...Cette enquéte fait I'objet d'une
présentation & la commisslon de restauration qui peut en tirer des orientations nouvelles pour le
service de restauration.
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Annexe 3 2}

Descriptif de [a formation pour « Plaisir A la cantine »

La formation est composée de 6 modules répartis en 9 joumnées, dont le contenu est le suivant :

1- Pour vous, un bon restaurant scolaire, c’est quoi 7 {(module 1- une journée)
Les stagiaires s'Interrogent sur les missions de leur service de restauration. 1ls déclinent en fin de
journée un projet pour le service de restauration de leur établissement.

2- Des repas équilibrés au juste prix (module 2)
Ce module de 2 Jours est une réflexion sur la mission sociale et de santé publique du temps du repas.
|_es aspects économiques et nutritionnels de la prestation y sont développés.

3- Sensorialité et cuisine (module 3)
Au cours de deux journées, les participants expérimentent laurs propres sensations vis a vis des
aliments puls sont invités & exprimer leurs émotions pour réussir ensuite & les partager avec les
convives.

4- e collégien, ce mangeur (module 4 — une Journée}
Qui est ce mangeur collégien, que savons-nous de son comportement alimentaire, et comment peut-
on réagir face & lui pour 'encourager, léduquer et I'alder & devenir un mangeur curieux et attentif &
son alimentatlon ?

5- Saveurs et culsine, valoriser sa cuisine {(module 5)
Ce module de 2 jours est une véritable mise en situation pulsqu'il s’agit d'ateliers pratiques autour
d'aliments souvent difficiles & mettre en ceuvre : poisson, légumes, viandes rouges non hachées...qul
seront cuisings, valorisés, présentés pour devenir des incontournables.

8- Savolr faire et faire savoir (module 6)
Cette Journée est consacrée aux techniques de communication, car animer une commission da
restauration, argumenter autour d'un plat n'est pas inné. Le jeu de réle, la mise en situatlon sont
proposés pour apprendre A mieux communiquer.

A lissue de cette formation, une journés de bilan est proposée aux participants ainsi qu'aux
professionnels signataires de la charte.
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Fiches de capltalisation & établir pour chaque formation dlspensée d'une part dans le cas de «
Blen manger dans ma petlite cantine » et « Plaisir & la cantine » d'autre part.

La fiche de capitallsation a pour objet d'identifier les points forts et points faibles relalifs & la mise en
place des actions. Elle comprend plusieurs rubriques permetiant de décrire le mode d'organisation et
le déroulé de 'action :

. Description détalilée de I'organisation et du déroulé :

K Procassus ayant conduit & constituer le groupe d'établissements bénéficiaires

% Pérlode et principales étapes de mise en ceuvre de ['action, leur durée.

x Gouvemnance de 'action, partenariats, role des partenaires, montage administratif, cadre
juridigue, réglementaire

K Description du fonctlonnement de I'action dont les moyens humains et techniques.

. Résultats

La présentation des principaux résultats tant quantitatifs que qualitatifs :

e Le degré d'atteinte des objectifs fixés en matigre d'organisation, d'établissements et de
partenaires engagés dans |'aclion

x Les résultats qu'ils soient positifs ou négatifs

x Les perspectives (Intérat des organlsmes de formation, souhait de reconduire, d'stendre
l'action...)

. Principaux enselgnements

= Principaux points forts et points faibles

* Facteurs déterminants de réussite (techniques, de gouvernance, autres...) :

® Réle de la DRAAF/Consail général/ARS/Rectorat/Maires/Autres intervenants dans le
montage du projet :

x Frelns-leviers marquants pour les différents partenaires :

Difficultés/intéréts liés a la thématique

Difficultés rencontrées, solutions mises en msuvre

Postes de dépenses & ne pas omettre/négliger pour |a réussite de l'actlon
Améliarations possibles

X & X K

La rubrique "enseignements" constitue une analyse & (a fois des facleurs déterminants de la réussite
de l'action mais aussi des conditions de son transfert.

Les modéles de fiche de capitalisation pour « Bien manger dans ma petite cantine » et « Plaisir a la
cantine » seront disponibles fin ao0t 2011 sur la plateforme intranet & 'adresse suivante : http://pna-

en-regions.national.aqri .

La fiche de capitalisation sera établie par le chef de péle alimentation de la DRAAF et le diététiclen
référent puis transmise par [a DRAAF & la DGAL afin d'établir un bilan de ces opérations et le cas
échéant des propositions d'adaptation.
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DOCUMENT n° 4

MINISTERE DE LA SANTE ET DES MINISTERE DE L’ ALIMENTATION,
SPORTS DE L'AGRICULTURE
ET DE LA PECHE
Direction générale de Ia santé Direction générale de l'alimentation
Sous-direction de la prévention des nsques Sous-direction de la qualité de
liés 4 Penvironnement et 2 I'alimentation I'alimentation
Bureau de 'alimentation et de la nutrition * Bureau de la nutrition et de la valorisation
14, avenue Dugquesne de 1a qualité des aliments
75350 Paris 07 SP 251, rue de Vaugirard
75732 Paris Cedex 15
Dossier suivi par : Mmes Sylvie DREYFUSS et~ Dossier suivi par : M Nicolas CANIVET
Landy RAZANAMAHEFA Tél. : 01 49 55 50 10
Tél, : 01 40 56 53 78 et 01 40 56 89 43 Fax : 01 49 55 59 48
Fax. : 01 40 56 54 12 ' Mé : picolascanivet@agriculture.gouvfr

Paris, le 0 7 SEP, 2000

Objet : transmission de la synthése des recommandations du GEMRCN relatives a
la nutrition applicables en restauration scolaire '

Messieurs les Présidents,

Au cours des réunions de concertation organisées en 2008 et 2009 par la Direction générale de la santé
etla Direction générale de Palimentation sur la restauration scolaire, les représentants de I'Association
des Maires de France ont exptimé le souhait de disposer d'un document simnplifié, rédigé 4 partir des
‘recommandations actuelles du Groupe d’étude des marchés de restauration collective et de nuirition
(GEMRCN) et spécifiquement applicables 2 la restauration scolaire.

Un tel docurnent 2 donc été élaboré par nos services, en lien avec les autres administrations concernées.
1 devrait faciliter 1a sensibilisation des &lus 4 cette problématique de la nutrition dans le domaine de la
restauration scolaire, rendre plus aisée la mise en ceuvre de ces recornmandations et préparer
Pintroduction d’une norme réglementaire prévue dans le cadre du Programme national Nutrition Santé
2 (2006-2010). Les -collectivités territoriales et les services de restauration scolaire pourront alors se
famniliariser avec ces exigences.

L'adoption de ces textes, initislement prévue pour la rentrée 2009, 2 été finalement repoussée par les

e,

Parlementaires, Ce changement de calendrier sera utilement mis 3 profit par nos services pour tenforcer -

la préparation des différents acteurs concetnés.

Destinataires in fine
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Ainsi, en ce qui concerne le dispositif de formation des agents territoriaux, nos services apportent
d'ores et déji leur appui et leur ‘expertise-au projet du Centre National de la Fonction Publique
Territoriale (CNFPT) visant & mettre en place des modules de formation pour la compréhension et
Iapplication de ces .recommandations. Ces modules sont destinés aux intervenants locaux impliqués
dans la testauration scolaire (les décideurs, les acheteurs, les responsables de restauratior, les cuisiniers,
les animateurs...) et devraient étre proposés prochainement dans le catalogue de formation du CNFPT
consultable & l'adresse internet suivante : www.cafpt.fr.

Par ailleurs, nous avons pris bonne note des craintes exprimées par certains élus en ce qui concerne les
éventuelles difficultés économiques suscitées par la mise en ceuvre de ces exigences. En céponse, la

. Direction Générale de la Santé a confié 3 PINSERM une étude sur Timpact économique potentiel de
cette mesure. Les. résultats de cette étude ont été présentés i la réunion de concertation du 4 mai 2009
et montrent notamment que le respect d'exigences nuttitionnelles fondées sur le GEMRCN n'entraine
pas de surcofit systématique pour les collectivités. Il est ainsi possible de respecter ces exigences avec
une large fourchette de colits, selon Putilisation faite du budget alloué, lors du choix des matiéres
premiéres.

Nous espérons donc recueillir votre soutien et votre collaboration sur ce projet qui vise & répondre aux .

enjeux de santé publique, notaminent en termes de progression de l'obésité infantile en agissant sur la
qualité de Poffre alimentaire dans le domaine de la restauration scolaire, projet qui est cohérent et en
synergie avec les actions d’éducation alimentairé. Patce que les habitades alimentaires se prennent dés le
plus jeune 4ge et parce que le milieu scolaire permet de toucher 'ensemble des enfants et adolescents, y
compris ceux issus des milieux les plus défavorisés, la restauration scolaire est un levier d'action
essentiel.

* Nous vous ptions de trouver ci‘joint la synthése des recommandations du GEMRCN applicables 4 la

. restauration scolaire que nous avons rédigée. Ces documents seront téléchargeables 4 partit du site
internet du ministére de la santé-et des sports (wwwgante.gouwfr, rubrique Nutrition — Programme
nationzl nutrition et santd et du site internet du ministtte de lagriculture et de la péche
(ewwagriculturegouvfy, rubrique alimentation / alimentation équilibrée / amélioter Yoffre en
restauration collective). Nous vous invitons 4 les diffuser largement auprés de vos adhérents et de vos
- partenaires, D'autres documents, rédigés dans le méme esprit de simplification par les professionnels,
impliqués dans la restauration scolaire pourront intéresser, en raison de leur aspect pratique, les
responsables du service de restauration scolaire et leur permettre de s'appropriet les messages sanitaires
essentiels en matiére de nutrition.

Soyez assurés que nos services restent 4 votre entiére disposition pour tout échange complémentaire sur
ce sujet.

Nous vous prions d'agréer, Messieurs les Présidents, 'expression de notre considération distinguée.

Didier HOUSSIN . Pascale BRIAND
Directeur général-de la santé . Directrice générale de l'alimentation
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- Association des Maires de France (AMF)
41 Quai d’Orsay

75007 Paris

Monsieur Jacques PELISSARD, Président

- Association des Départements de France (ADF)
6, rue Duguay-Trouin

75006 Paris

Monsieur Claudy LEBRETON, Président

- Association des Régions de France (ARF)
282 Boulevard Saint Germain

75007 Paris

Monsieur Frangois LANGLOIS, Président
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_ RECOMMANDATIONS DU GEMRCN N° J5-07 du 4 mai 2007
RELATIVES A LA NUTRITION en restauration collective -
RESUME des recommandations applicables en restauration scolaire

AQUT 2009
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PREAMBULE : nutrition et restauration scolaire

La circulaire interministérielle du 25 juin 2001 relative 3 la composition des repas servis en
restauration scolaire et 3 la sécurité des aliments intégte les recommandations (n°J3-99 du 6 mai
1999) du Groupement Permanent d'Etude des Marchés de Denrées Alimentaires (GPEMDA)
publides en 1999, . :

Or, une nquvelle recommandation (n°]5-07 du 4.mai 2007) se substituant 2 celle du GPEMDA
et ayant pour but d’améliorer la qualité nutritionnelle des repas, a été élaborée par le Groupe
d’étude des Marchés Restauration Collective et Nutrition (GEMRCN).

. Par ailleurs, dans un objectif.de prévention de I'obésité infantile et d'amélioration de la qualité
nutriticanelle de Poffre alimentaire en restauration scolaire, le PNNS 2006-2010 prévoit
I'adoption d'un texte juridique plus contraignant que la cicculaire du 25 juin 2001, Cette dernande
répond aussi 4 une recommandation formulée dans I'avis n® 47 (adopté le 26 mai 2004) du
Conseil national de Palimentation, portant sur la restauration scolaire, ainsi qu'a celle émanant des
associations de consommateurs et de parents d'éléves.

OBJECTIFS DE CE DOCUMENT

Le présent document 2 zinsi été élaboré afin de metire 3 la disposition des gestionnaires et
responszbles de la restauration scolaire un docurnent 4 jour reprenant les recommandations
existantes se rapportant spécifiquement 3 la testauration scolaire et de nature-a préparer les
évolutions ultédeures. Un travail de simplification 'imposait car les recommandations du
GEMRCN portent sur l'ensemble de la restauration collective.

Le présent document a été rédigé afin de donner un apercu des recommandations du
GEMRCN applicakbles spécifiguement en restaurtion scolaire (de la maternelle au
secondaire), ceci afin de sensibiliser et d'aider au micux les responsables de restaurgtion
scolaire, Il ne remplace, nf sur le fond ni sar Ia forme, le texte intégral élaboré par les
experts du GEMRCN., Seul ce texte intégral permet une application appropriée des
récommsandations, Bn indiquant les objectifs prioritaires 3 atteindre, il vise 4 aider les acheteurs
publics dans I'élaboration du cahier des charges de leurs contrats de restauration scolaire. Pour
faciliter I'application des recommandations, les données et les préconisations scientifiques ont été
traduites en outils pratiques de mise en oeuvre.

Un glossdire joint au présent texte explicite certains termes techniques dont l'usage est
indispensable.

'Les recommandations du GEMRCN peuvent &tre téléchargées 4 partir du Jien :
http:/ /www.minefi.gouv.fr/directions_services /daj/guide/gpem/ nutrition/nutrition.h
tm : :

%
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2

1. Les OBJECTIFS NUTRIONNELS visés par les recommandations du GEMRCN
pour les enfants scolarisés en maternelle et en classe élémentaire, et les adolescents en
colléges et lycées sont les suivants:

e aupmenter la consommition de fruits, de légumes et de féculents ;

o diminuer les apports lipidiques, et rééquilibrer Ia consommation d’acides gras ;

e - diminuer la consommation de glucides simples zjoutés;

e augmenter les apports de fer ;

e augmenter les apports calciques.
Ii est aussi recommandé de veiller aux excés d’apport de sodium (sel), qu'il soit ajouté lors de
la mise en ceuvre du produit ou du plat, ou par le convive.

2. Structure des repas

La journée alimentaire est structurée de fagon générale en quatre repas (petit déjeuner,
déjeuner, gofter, diner) pour les enfants scolarisés et les adolescents.

2.1, Pedit déjeuner

1l est composé

- d’une boisson : thé, chocolat, chicorée etc. ;

- d'un élément céréalier: pain, biscottes, ou autre produit céréalier ;
- d'un élément lipidique: beurre etc.;

- d’'un &lément sucré : confiture, gelée, miel, etc. ;

- d'un fruit, un jus de fruit, une compote ou une purée de fruit, etc.
- de laft, yaourt, fromage ou autre produit laifier. '

Le cahier des charges doit bien spécifier le nombre d'éléments qui doivent composer le petit
déjeuner. 11 est recommandé que le petit déjeuner comporte au minimum 3 éléments : un
aliment cécéalier, un produit laitier et une boisson ou un jus de fruit.

Le Lt est 4 considérer comme une boisson et un produit lzitier. Le lait demi-écrémé est 2
privilégier. :

1 convient d’éviter les barres chocolatées, les biscuits chocolatés ou fourrés, les céréales
fourrées, les pites 3 tartiner, les vientioiseries, les pitisseriés contenant plus de 15% de matiéres
grasses (quatre quart, giteau au chocolat), qui apportent beaucoup plus de lipides que le pain et
les antres. produits céréaliers. Il en est de méme pour le gofiter (cE. § 24).

2.2, Collation matinale

En milieu scolaire, compte tenu des préoccupations de santé publique en matiére de surpoids et
dobésité; la collation matinale ne doit &tre ni systématique, ni obligatoire, et s2 suppression 2
été recommandée par PAFSSA' . '

Cependant, certaines situations spécifiques (enfants qui n'ont pas pris de petit déjeuner et ceux
qui en ont pris un mais. trés tOt et/ou trés pauvre, C'est-i-dite en petite quantité et/ou ne
comportant qu'une ou deux des 7 composantes listées) liées aux conditions de vie des enfants et
de leur famille, peuvent nécessiter une. distribution d'aliments afin de pallier des apports
insuffisants.

Dans ces cas, la collation doit étte proposée si possible lors de I'arrivée des enfants 2 I'école, et
au minimum deux heures avant le déjeuner, en privilégiant le pain, les fruits et le lait demi-
écrémé non. sucré. '

1 . Afssa: Avis sur la collation cn milieu scolaire, 23 janvier 2004 — Education nationale : note du 25
mars 2004 .



2.3. Repas principaux {déjeuner et diner)
Les 4 ou 5 composantes des 2 repas principaux sont généralement constituées de:
s entrées : crudités, cuidités, légumes secs et/ou autres féculents, entrées protidiques
(oeuf, poisson), préparations pitissiéres salées, charcuteries ;

« plats protidiques : - plat principal 3 base de viande, dont volaille, poisson, ceuf, abats ;

: - prépanations patissidres salées servies en plat principal (crépes
salées, Friands divers, pizzas, tartes, quiches, tourtes) ;
- charcuteries servies en plat principal (préparation traditionnelle 2
base de chair de porc, boudin noir, saucisses diverses, crépinettes, etc.) ;
e gamitures : légumes, légumes secs, pommes de terre, produits céréaliers ;
 fromages ou produits laitiers : lait demi-écrémé, Lait ferment€ ou autre produit laitier

frais, fromage, dessert lacté ;
e desserts : fruit crus entier ou en salade, fruit cuit ou au sitop, patisserie, biscuit, sorbet,
dessert lacté, glace.

Quel que soit le repas principal, déjeuner ou diner, celui-ci répond aux dispositions suivantes :
- le menu comprend soit 4 s0it 5 composantes, plus le pain, la totalité du repas servi devant
répondre aux conditions définies dans le chapitre 2 "Elaboration des menus” .
- le menu 4 5 composantes est composé dune entrée, dun plat pro tdique, d'un
accompagnernent de légume ou de féculent, d'un produit laitier ou d'un fromage, d'un dessert et
de pain; - = .
- le menu 4 4 composantes est composé ;
o soit d'un plat protidique, d'une garniture, d'un produit laitiec ou d'uh fromage,
d'un dessert et de pain ;
o soit dune entrée, d'un plat protidique, d'une garniture, d'un produit laitier cu
d’un fromage, et de pain.
Dans le cas d'un menu 3 4 composantes il convient de veiller 4 servir un fruit cru ou un légume
cru, et 3 assurer les apports caldques.
. Le pain fait partie intégrante du repas, quel que soit son mode de distribution. I convient
d'offrir la possibilité de choisir d'autres types de pain que le pain blanc, tels que par exemple le
pain fabriqué avec de la farine de type 80, le pain bis ou aux céréales, plus riches en fibres,
minéraux et vitamines.

La seule boisson recommandée est I'ean. L'eau du réseau public doit &tre 2 disposition des
convives sans restriction de quantité, et fraiche de préférence. Il est déconseillé de distribuer des
boissons suctées. La disttibution de lait, demi écrémé non sucré, au cours des repas dans les
colléges ou lycées, pent étre recommandée. L'accés aux boissons alcoolisées doit, étre réservé
aux adultes, pour une consommation modérée.

2.4, Collation de Papris-midi (golter)

. - Le -gotiter, pris habituellement aprés la. classe, est un repas important qui permet d'éviter le
- grignotage jusqu'an diner. Le gotter doit étre unique, et proposé 4 une heure réguliére au moins
deux heures avant le diner.

Les aliments, 2 aliments au maximum et.une boisson, proposés doivent tre choisis parmi les

groupes suivants : fruits frais, fruits cuits en compote, produits laitiers, produits céréaliers {pain,

biscuits secs...), si possible non raffinés. Les boissons sont I'eau, les jus de Fruits, et le lait demi

écrémé non sucré, L'accds aux boissons sucrées doit éoe évité. A cct effet, les distributeurs

automatiques de boissons et de produits alimentaires payants sont interdits dans les



établissements scolaires depuis le’ 1 septembte 2005 (Loi 2004-806 du 9 aotit 2004-JORF du 11
aodit 2004). Comme pour le petit-déjeuner, il. convient aussi d'éviter les vicnnoiseries, les barres
chocolatées, etc. -

3. Elaboration des menus

3.1 Recommandations pour I'élaboration des menus
D'une facon .générale, il convient de varier la composition des menus pour assurer
Péquilibre nutritionnel :

e la variété des plats protidiques est essentielle : poisson, beeuf, volaille, veau, porc,
agneau, ceufs, et abats doivent étre bien représentées ;

* en varant judicieusement les recettes utilisées, les potages contribuent 2 I'équilibre du
repas, ont un effet de satiété et constituent un apport non népligeable de légumes ;

¢ il est recommandé de proposer un choix de plusieurs fromages ou produits laitiers

. équivalents. 1l convient donc de prendre soin d'organiser les achats de telle fagon que
les fromages riches en calcium soient les mieux représentés ;

o [utilisation des produits allégés ou enrichis ne se justifie pas en regtauration
collective et, en particulier, en restauration scolaire, 4 I'exception de ceux autorisés pour
des raisons de santé publique lorsque I'état des populations concemées le justifie (le sel
iodé par exemple) ;

s pour respecter les objectifs nutritionnels, i est judicieux de cholsir des matitres
grasses dont la composition améliore I'équilibre lipidique, par exemple des
matidres grasses différentes pour les assaisonnements et les cuissons.

3.1.1. Recommandations relatives aux matitrés grasses ajoutées

e Beurre et créme peuvent éfre utilisés pour assaisonner certzines recettes (pétes, purée par
exemple), mais en petite quantité. Dans toutes les autres recettes, Putilisation d’huiles
vépgétales est préconisée.

e Afin d’obtenir un bon équilibre entre acides gras et des apports adéquats en vitamine E, il faut
tenir compte de la composition des huiles. '

Aucune huile n'a une composition- nutritionnelle idéale, i faut donc obligatoirement avoir
_recours 2 plusieurs huiles. Parmi les huiles les plus courantes et les moins chéres :

- I'huile de colza est la meilleure source d'acides gras oméga-3, et présente un excellent rapport
. entre acides gras oméga-6 et oméga-3, mais elle contient relativement peu de vitamine E ;

- 'huile de tournesol est la plus tiche en vitamine E, mais son rappart oméga 6/oméga 3 est
trés défavorable (trop d'oméga-6 par rapports aux omeéga-3) ;

Les mélanges contenant au moins du calza (majoritaire) et du tonrnesol (minoritaire) sont donc
conseillés.Bn particulier, le mélange 80 colza/20 toutnesol est économique et présente une
compoysition nutritonnelle optimale. '
L'emploi d'huiles de noix et d'olive, plus chéfes mais trés intéressantes 4 la fois sur les’ plang
gustatif et nutritionnel, est compatible avec ces mélanges.

» Les graisses de palme ou de coprah sont A éviter du fait de leur forte teneur en acides gras
saturés. A
» 1| convient d’étre attentlf & Putilisation des margarines (3 consommer telles quelles ou 4
mettre en ceuyre en cuisine), et aux préparations 4 base de matiéres grasses, en ce qui conceme
leut-teneut en acides gras saturés et acides gras trans.

s Si 1a qualité des graisses d’assaisonuement est déterminante, il en est de méme pour
leur quantité,

o Il fant limiter les sauces d'accompagnement riches en lipides (béarnaise, mayonnaise
traditionnelle, etc), en sel (sauce soj, etc) ou en sucre (ketchup, etc.). Il convient d’éviter
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gussi les recettes additionnées de charcuterie, et préférer des assaisonnements
simples & base de citron, et des cuissons vapeur ou A Pétoufite avec aromates.

Pour éviter les excés, les sances riches en lipides (mayonnaise, vinaigrette notamment) ne
doivent pas &tre laissées systématiquement en libre acces, mais servies avec discernement et
modération.

3.1.2. Recommandations relatives aux allergies alimentaires

Il convient que tout enfant ayant, du fait de problémes médicaux, besoin d’un régime alimentaire
particulier, défini dans le projet d’accueil individualisé (PAI), puisse profiter des services de
restauration collective (établissements d’zccueil de la petite enfance, écoles matemelles ou
élémentaires, colléges, etc.) selon les modalités suivantes :

- soit les services de restauration fournissent des repas adaptés au régime particulier en
application des recommandations du médecin prescripteur ;

- soit l'enfant consomme, dans les Jiewx prévus pour la restauration collective, les repas
fournis par les parents, suivant les modalités définies dans le PAI respectant les régles
d'hygiéne et de sécutité.

(CE. bulletin officiel de 'Education nationale -BOEN- n°34 du 18 scptembre 2003 relatif 4
Paccueil en collectivité des enfants et des adolescents atteints de trouble de la santé évoluant sur

une longue période.)

3.2. Fréquences de service des aliments _

Afin datteindre les objectifs de qualité.nutritionnelle ici préconisés, i est apparu nécessaire

de prévoir des outils pratiques de contrdle de Pexacte exécution des obligations des cahiers

des charges. Pour certaing aliments susceptibles d'influer significativement suc l'équilibre
alimentaire, des Fréquences de service des aliménts sont donc recommandées. ‘

Le contrdle du respect de ces fréquences se fait sur la base minimale de 20 repas successifs servis,
Fin cas de restauration en internat scolaire ou de loisir, le contréle du respect des fréquences se
fait séparément:sur la base minimale de 20 déjeuners successifs et de 20 diners successifs. Le

mercredi est pris en compte.

Les fréquences de servicé des alitments recommandées pour les enfants scolarisés et les
adolescents sont précisées ci-aprés. Ces fréquences sont utilisables pour'le service des aliments
dans le cas d'un menu unique; d'un choix dirigé ou d'un menu conseillé proposé en libre setvice.

. Dans le cas des internats, la réme grille d'analyse critique est appliquée sur les menus des diners,
Les menus doivent &tre réalisés 4 partic d’un plan alimentaire sur 20 repas successifs.

Lorsque le service propose un libre choix, i existe 2 possibilités selon la population setvie ;

- Le choix.dinigé : pour les enfants en maternelle, élémentaire ou collége les choix doivent -

étre équivalents nutritionnellement pour une catégotie donnée daliments, et respecter
les fréquences définies ci-aprés. .

- Le menu conseilld : en restauration scolaire de lycée, Pacheteur doit exiger chaque jour
Paffichage d’un menu conforme zux présentes recommandations nutritionnelles. Les
fréquences préconisées ci-aprés doivent étre respectées dans le menu ainsi conseillé awx
convives.

Dans le cadre d’un libre-service 3 choix multiples, il est essentiel que 'offre soit congue de
fagon cohérente, les choix doivent intégrer la globalité des recommandations et la grille des
fréquences sera également valable en’ faisant un rapport sur 20,

Afin de permettre la validation de 'offre proposée, il est important que les noms des produits
apparaissent précisément sut les menus, notamment les noms des fromages.

Pour vérifier la composition des -produits, il convient de demander aux foutnisseurs les fiches
techniques établies par les fabricants des produits livrés.
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Les recommandations du GEMRCN illustrent par de nombreux exemples d'aliments ou de
boissons concemés les fréquences précisées ci-aprés. :

3.2.1. Augmenter la consommation de fruits, de légumes et de féculents

T est rappelé quil s'agit de garantir les apports en fibres et en vitamines (vitamine C
notamment).

Pour atteindre cet objectif nutritionnel, il convient de :

» gservir un maximum de cruditds légumes ou fruits dont 10 repas sur 20 repas
successifs 4u minimaom pour les entrées de crudités légumes ou fruits et 8 repas sur
20 repas successifs au minimum pour'les desserts de Fruits crus ;

s  servir un fnaximum de variétés de gatnitures de légumes cuits autres que secs, seuls
ou en mélange contenant ay moins 50% de légumes: la fréquence de services
recommandée est de 10 sur 20 repas successifs ; .

e servir un maximum de vadétés de garnitures de légumes secs, féculents ou céréales : la
fréquence de services « garniture de féculents » recommandée est de 10 sur 20 repas
successiis ;

® servir ua maximum de desserts de fruits crus.

3.2.2. Diminuer les apports lipidiques et rééquilibrer la consommation d’acides gras
Afin d'atteindre cet objectif nutritionnel, les fréquences recommandées portent sur la limitation
de la consommation des composantes suivantes :

e entrées contenant plus de15% de lipides : la fréquence recommandée est de 4 repas
gur 20 repas succegsifs au maximum ;

* produits 4 Frite ou pré-frits contenant plus de 15% de lipides : Ia fréquence recommandée
est de 4 repas sur 20 repas successifs au maximum ;

o plats protidiques dont le rapport P/L (protides/lipides) est inférieur ou égal 4 1 (e le
plat contient plus de lipides que de protéines, le critére P/L ne s'applique pas aux plats
d'ceufs) : la fréquence recommandée est de 2 repas sur 20 repas successifs au
maximum.

3.2.3, Diminuer la consommation de glucides simples ajoutés
Afin d'atteindre -cet objectif nutritionnel, il convient de restreindre la consommation de
desserts contenant plus de 20g de glucides simples totaux par portion.
La fréquence recommandée est de 7 repas sur 20 repas successifs au maximum, 4 raison :
s  d'un maximum de 3 cepas pour les desserts contenant aussi plus de 15% de lipides,
et
o d'un maximum de 4 repas pour les dessetts contenant moins de 15% de lipides.

3.2.4. Augmenter les apports de fer en garantissant des apports protidiques de qualité
Afin d'atteindre cet objectif nutritionnel, les fréquences recommandees portent sur :

o la limitation .de la consommation-des prépatations ou des plats préts 4 consornmer a
base de viande; poisson, ceuf ou fromage, contenant moins de 70% de viande, de
poisson, ou d'euf : la fréquence recorhmandée est de 4 repas sur 20 repas successifs.

‘e la consommation minimum de poisson ou préparation 4 base de poisson contenant au
moins 70% de poisson et dont le P/L est au moina de 2 (aliment dont la teneut en
lipides est de fois plus élevées par rapport 2 celle des protéines): la fréquence
recommandée est de 4 repas sur 20 repas successifs.
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* pour les viandes non hachées de beeuf, veau ou agneau, ou d'abats de boucherie : la
fréquence recommandée est de 4 repas-sur 20 repas successifs.
Il est préconisé des viandes piécées afin de favoriser la diversité de I'offre de viande de
boucherie et la qualité culinaire. Au-deld des apports en micronutriments tels que le fer,
présents quelle que soit la texture des viandes, il importe aussi de favoriser la présence dans les
menus de muscles non hachés cuisinés, nécessaires an maintien de Pindispensable éducation au
goiit et 4 la mastication.

3.2.5, Augmenter les apports calciques
Afin d'atteindre cet objectif nutritionnel, les fréquences recommandées portent sur la
consommation de :
 fromages contenant aii moins 150mg de calcium par portion: la fréquence
recommandée est de 8 repas sur 20 repas successifs au minimuom ;
*» fromages contenant plus de 100mg et moins de 150mg de calcium par pottion : la
fréquence recommandée est de 4 repas sur 20 repas successifs au minimum ;
e  produits laitiers ou dessert lactés contenant plus de 100mg de calcium et fmoins de 5g de
lipides par pottion : la fréquence tecommandée est de 6 repas sur 20 repas successifs
au minimum.

3.3. Grammages des portions : '

Les grammages préconisés pour les portions d'aliments servis sont détaillés par les
recommandations du GEMRCN. s

Ces grammages, adaptés 4 chague 4ge, sont nécessaires et suffisants. Ils ne doivent donc pas
8tre abondés par les services de restauration, afin d’éviter toute dérive suralimentaire génératrice
de surpoids et d'obésite,

4. Contréle de Péquilibre alimentaire
Le contrble porte sur un minimum de 20 repas successifs (en prenant en compte les mercredis
si service il y a) que le fournisseur ou Pétablissement en régie a servi pendant la période de 3
mois précédant la notification qui lui est faite que le contrdle va intervenir. Pour les internats, le
contrdle est effectué séparément sur 20 déjeuners successifs et sur 20 diners successifs.
Les repas type pique-nique ne font pas partie des repas contrdlés car les exigences
sanitaires limitent lz-diversité des produits et des recettes. Cependant, il est nécessaire de tenir
compte des présentes recommandations pour les pique-niques qui doivent comprendre :

.-une ctudité de légume ou de fruit (tornate, melon, pomme, etc.) ;

-un produit laitier : frormage ou laitages ; '

-une source de protéine : ceuf, volaille, poisson, etc. ;

-un morceau de pain en I'état ou sous forme de sandwich ;

-une boisson': eau de préférence, sans privilégier les chips et les biscuits qui constituent

généralement des apports ‘de graisses, de sel et/ou de ghcides simples ajoutés

importants.

Le prestataire doit transmettre toutes les informations sur la composition des produits et des

recettes. Si des changements interviennent, ils doivent se faire avec des produits de
méme dengité nutritionnelle. Un systéme de pénalités doit étre envisagé si besoin.

Le contrdle porte sur :
¢ Les menus:
Chagque jour, le menu proposé doit étre équilibré et respecter la composition suivante :
- un plat de viande, poisson ou eufs ;
- un plat au moins de légumes et/ou des fruits ;

20

Lo



- un plat de Eculents ;
- un produit laitier ; : : :
Le contrdle des Fréquences de présentation des plats, sur une pétiode minimum de 20 jours
successifs, doit saccompagner du choix judicieux de la composition alimentaire de chaque
journée; il convient par exemple d'éviter les tepas associant les recettes riches en graisses et, de
fagon générale, d’intégrer si possible chaque jour les différentes familles d’aliments.
De méme, il est nécessaire de contrdler les menus de la gemaine, en s'attachant 4 la variété des
plats proposés.

¢ Les fréquences :
Le prestataire doit pouvoir fournir 3 I'établissement la preuve que les fréquences par catégoties
d'aliments sont respectées au minimum pour 20 repas suivant les récomimandations.

o Les produits :
Le prestataire doit pouvoir fournir A I'établissement concemé les fiches techniques des produits
liveés comportant au minimum, la liste des ingrédients, le poids et les valeurs nutritionnelles
(pour 100 g ou par portion) des produits livrés,
Les valeurs de composition i demander sont, lorsque le critfre s'applique 2u produit considécé:

- teneur en el des produits et recettes ;

- nature et teneur, en pourcentage du produit, des acides gras le composant, tels que acide

gras saturé, acides gras polyinsaturés oméga 3 et oméga 6, acides gras frans

- teneur en plucides, dont celles de P'amidon et des glucides simples ajoutés.

- pourcentage de matiéres protéiques de tous les plats composés ;

- teneur en calcum des produits laitiees frais ou des fromages, pour 100g de produit et

par portion ; .

- pourcentage de viande, poisson ou eeuf des plats principaux 3 base de viande, ceuf ou

poissan.

CONCLUSION
Le suivi des recommandations du GEMRCN doit permettre de garantir la bonne qualité

nutritionnelle des repas servis en restauration scolaire.

La mise en place d'un contréle de Pexécution des prestations sur la base de fréquences de
présentation des plats, dans les conditions précisées ci-dessus, est indispensable pour obtenir
cette parantie.

L’assurance de cette qualité nutritionnelle pourra conttibuer 3 un meilleur état de santé
des enfants et adolescents ct A une réduction du colt des maladies lices 2
I'alimentation.
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1. Champ d’application

Le présent cahier des charges concerne les opérations de la restauration définies comme
activités principales ou secondaires relevant de la division 56 de la Nomenclature d’Activités
Frangaise (NAF) & I'exclusion des activités relevant du réglement (CE) n834 /2007. Au sein
de cette division, le présent cahier des charges couvre les opérateurs :

e qui préparent et/ou distribuent directement aux consommateurs des denrées
alimentaires prétes & &tre consommées, sur place ou & emporter, y compris lorsque tout
ou partic de la préparation de ces denrées n’est pas réalisée sur le lieu de vente. Les
automates réalisant une transformation ou une préparation sont concemés par le
présent cahier des charges ;

e« qui souhaitent faire référence & ’agriculture biologique pour tout ou partie de ces
denrées alimentaires ;

e et qui ne reldvent pas du secteur de la restauration collective & caractére social
(cantines scolaires, restaurants universitaires, restaurants d’entreprises, de prisons,
d’hépitaux, de collectivités militaires ou religieuses...).

Les opératcurs ne proposant aux consommateurs que des produits préemballés présentés dans
leur conditionnement d'origine et portant les mentions de conformité au mode de production
biologique, ou pour lesquels 1'offre en produits biologiques ne concerne que du cefé, ne sont
pas concernés par le présent cahier des charges.

2. Définitions

« Ingrédient » ; toute substance, y compris les additifs, utilisée dans la fabrication ou la
préparetion d'une denrée alimentaire et qui est encore présente dans le produit fini,
éventuellement sous une forme modifiée.

Lorsqu'un ingrédient d'une denrée alimentaire a été élaboré & partir de plusieurs ingrédients,
ces derniers sont considérés comme ingrédients de cette denrée (article R-112-2 du code de la
consommation) ;

« Denrée alimentaire » : toute substance ou produit, transformé, partiellement transformé ou
non transformé, susceptible d’étre ingéré par le consommateur (article 2 du Réglement (CE)
n°178/2002) ;

« Plat » : combinaison de denrées alimentaires proposées ensemble au consommateur et ayant
fait 1’objet d’une transformation ou d'un assemblage avec d'autres ‘denrées alimentaires par
I’opérateur de restauration ;

« Menu » : ensemble de plats constituant un repas, incluant éventuellement des boissons

« Carte » : supports faisant la liste des denrées alimentaires, des plats et des menus proposés
au consommaeateur ;

« Opérateur » : personne physique ou morale, concernée par le champ d’application défini au
point 1. L*opérateur, tel qu'il est visé par le présent texte, renvoie, selon les circonstances, au
site de restauration ou A un service central lorsqu'il y e organisation centralisée de la chaine
de restauration.
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3. Régles de production

Les régles de production sont différenciées selon les trois catégories suivantes
» Cas1: une ou plusieurs denrées alimentaires ou ingrédients sont biologiques

Exemple : pain bio, aubergines bio, denrées non préparées par 1’opérateur, réchauffées
mais ni transformées ni assemblées & ¢*autres denrées (salade composée achetée telle
quelle & un fournisseur, ratatouille déja cuisinée...) .

¢ Cas 2 : un plat ou un menu est biologique

Exemple ; lasagne bio, menu de saison bio

¢ Cas 3 :1'ensemble des plats ou menus proposés aux consommateurs sont biologiques

3.1 —Dispositions s’appliquant aux opémteurs du cas 1

L’opérateur doit respecter les régles suivantes :

L’opérateur doit respecter les principes généraux suivants :

Ne pas détenir sur une méme période des ingrédients ou denrées alimentaires
similaires & Ia fois biologiques et non biologiques, s'il n’est pas possible, pour les
personnels comme pour les consommateurs, de les distinguer facilement. Cette régle
s*applique au niveau des stocks, du Heu de mise en ceuvre et du lieu de distribution des
plats. Le mode de distinction doit pouvoir étre porté & la connaissance des
consommateurs par tout moyen spproprié ;

S'assurer que les ingrédients ou denrées alimentaires biologiques achetés bériéficient
d’un certificat valide conforme au réglement (CE) n°834/2007 justifiant le caractére
biologique de la denrée ou de l'ingrédient, einsi que d*une référence 4 1agriculture
biologique et & son contrdle sur les bons de livraison, factures et étiquettes ;

Pour les fournisseurs non soumis & contrle (cas de certains distributeurs), I’opérateur
doit s'assurer que les factires, bons de livzaison et étiquetage font référence a
I"agriculture biologique et 4 son contrdle pour les denrées concernées.

3.2.1 Principes s ‘appliquant aux plats biologiques

Préparer des denrées alimentaires biologiques A partir d'ingrédients a
biologigues, sauf lorsque un ingrédient n'est pas disponible sur le marché sous une
forme biologique ;

Réduire 'ufilisation des additifs alimentaires, des ingrédients non biologiques ayant
des fonctions principalement technologiques ou organoleptiques, ainsi que des
micronutriments et des auxiliaires technologiques, afin qu'il y soit recouru le moins
possible st seulement lorsqu'il existe un besoin technologique essentiel ou a des fins
nutritionnelles particuliéres ;

Exclure les substances et méthodes de transformation susceptibles dinduire en erreur
sur la véritable nature de la denrée ;

Faire preuve de précaution lors de la transformation des denrées alimentaires, en
utilisant de préférence des méthodes biologiques, mécaniques ¢t physiques ;
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e Avoir des pratiques culinaires qui respectent le caractére biologique des denrées et ne
sont pas sources de confusion pour le personnel et le consommateur.

3.2.2 Régles spécifiques de production s ‘appliquant aux plats biologiques

Les denrées issues de la péche ou de la chasse ne sont pas comptabilisées dans le celcul de la
part des ingrédients d’origine agricole biologique. -

Sur la base de 1'étiquetage des ingrédients mis en auvre, lrutilisation d'orgenismes
génédtiquement modifiés (OGM) et de produits obtenus & pertir d'OGM ou par des OGM dans
les plats biologiques est interdite.

Le traitement par rayonnement jonisant des denrées alimentaires, ou des ingrédients utilisés
dans les denrées alimentaires, entrant dans la composition des plats biologiques, est interdit
sur ]a base de I"étiquetage.

Les plats biologiques doivent contepir an minimum 95% en poids d'ingrédients d’origine
agricole biologique mis en czuvre, et doivent répondre aux conditions suivantes :

« e plat est constitué principalement & partir d'ingrédients d'origine agricole ; afin de
déterminer si un plat est produit principalement  partir d'ingrédients d'origin
agricole, I'eau et le sel de cuisine gjoutés ne sont pas pris en considération ; -

» les rdditifs et les auxiliaires technologiques utilisés doivent figurer & I'annexe VII A
et B du réglement (CE) n° 889/2008 ;

« seuls les arbmes dont ['agent aromatisant se compose exclusivement de préparations
aromatisantes naturelles et/ou de substances aromatisantes naturelles, telles que défi-
_nies dans Je Réglement (CE) n°1334/2008, peuvent étre utilisés ;

e un ingrédient biologique ne doit pas éfro présent dans ume denrée alimentaire
simultanément avec le méme ingrédient non biologique ou issu de la production en
conversion vers I’agriculture biologique.

Le recours aux substances et techniques qui permettent de rétablir les propriétés perdues au
cours de la transformation et de I'entreposage des denrées elimentaires biologiques, de
comiger les effets des fautes commises dans la transformation de ces denrées ou encore qui
sont susceptibles d'induire en erreur sur la véritable nature de 1a denrée est interdit.

L'opérateur doit s’assurer que les denrées ou les ingrédients achetés pour lesquels il souhaite
faire référence & I'agriculture biologique bénéficient d'un document valide conforme au
réglement (CE) n° 834/2007 justifiant le caractére biologique de la denrée ou de I'ingrédient.
Pour les fournisseurs non soumis 4 contrdle, I’opérateur doit s’assurer que les factures, les
boos de livraison et les étiquetages font référence & 1'agriculture biologique pour les denrées
concemées,

3.3 —Dispositions spécifiques au cas 2 {opérateur proposant un ou plusieurs plats ou
menus biclogiques)

Les menus valordsés en biologique doivent étre constitués uni ats ou denrées
biologiques.
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L’opérateur ne doit pas détenir sur une méme période des ingrédients ou denrées alimentaires
similaires 2 la fois biologiques et non biologiques, s'il n'est pas possible, pour les personnels
comme pour les consommateurs, de les distinguer facilement. Cette régle s’epplique au
niveau des stocks, du lieu de mise en ceuvre et du lieu de distribution des plats. Le mode de
distinction doit pouvoir étre porté A la connaissance des consommateurs par fout moyen
approprié,

Toutefois, si I'opérateur met en place un systéme d'identification et de suivi des denrées
concerndes avec une séparation dans le temps ou dans 1’espace de V’ensemble des étapes de la
préparation et de la distribution de ses plats ou menus intégrant ces denrées ou ingrédients
similaires, il peut détenir des ingrédients ou des denrées alimentaires similaires biologiques et
non biologiques, & condition d'y avoir été autorisé au préalable par I’organisme de contrdle.
Dans ce cas 1'opérateur prend les mesures appropriées pour préverir tous risques de mélange
ou d’échange des denrées biologiques et non biologiques et pour garantir I'identification des
denrées biologiques. ) :

3.4 ~Dispositions spécifiques au cas 3 (opérateur proposant 1’ensemble des plats ou
menug biologiques)

L’ensemble des ingrédients et des denrées alimenteires, y compris les boissons, du restaurant
doit étre biologiques, avec toutefois les tolérances suivantes :

- Ingrédient non disponible sur le marché en agriculture biologique dans la limite de 5%
en poids du plat biologique. L’opérateur dresse la liste des ingrédients agricoles non
biologiques mis en cenvare, ainsi que les quantités et les dates de mise en ceuvre de ces
ingrédients, I doit conserver la preuve de la non-disponibilité de ces ingrédients, et
doit la tenir & disposition de 1'organisme de conirSle agrée.

- Les boissons spiritueuses et les sodes non disponibles en agriculture biologique. Le
caractére non-hiologique des boissons concernées par cefte tolérance doit apparaitre
explicitement sur Ja carte du restaurant.

- Les ingrédients et denrées alimentaires non couverts par la réglementation
communautaire ou nationale relative & I"agriculture biologique (produits de la péche et
de la chasse, ...). :

Jusqu'a la mise en place d’une réglementation concernant le vin biologique, les vins doivent
&tre issus de raisins de 1*agriculture biologique.

4. Flexibilité

La non-disponibilité temporaire & caractére exceptionnel d’unc denrée ou d’un ingrédient
concerné par la certification biologique conduit 4 une information loyale au consommateur
par tout procédé approprié.

Toutefois, pour les opérateurs proposant ume ou plusieurs denrées alimentaires ou ingrédients
biologiques (cas 1) ou les opérateurs proposant un ou plusieurs plats ou menus biologiques
(cas 2), si la non-disponibilité conduit 2 remettre en cause P'actlvité de 1’établissement, la
denrée ou 'ingrédient non disponible peut étre remplacé(e) par un ingrédisnt non biologique,
3 condition d’en informer en temps réel de maniére écrite legaEds ¥
restaurant, et soit dans la salle soit sur les cartes). Dans ce cas, S i3, sformer en
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temps réel et dans un délei maximal de cing jours son organisme de contrfle de cette non-
disponibilité, de sa durée, de la quantité concemée et du motif de Ia non-disponibilité.

5, Rigles de communication sur le leu de comsommation ou d'achat par le
consommateur

5.1 — Qpérateur proposant un oun plusieurs ingrédients ou denrées biclogiques

Les termes bio/biologique peuvent figurer sur les cartes, menus ou signalétiques, toujours en
lien direct avec les ingrédients ou denrées concernés, de telle maniére que cette présentation
ne soit pes de nature & tromper le consommateur. Ces termes peuvent aussi figurer sur
d’autres supports & I'intérieur ou en vitrine du restaurant, toujours en lien direct avec les
ingrédients ou denrées concemés, et dans les mémes couleur, format et style de caractére que
ces ingrédients ou denrées et de maniére & ne pas tromper le consommateur,

5.2 — Opérateur proposant un ou plusieurs plats ou menus biologiques

Les termes bio/biologique peuvent figurer sur les cartes, menus ou signalétiques, toujours en
lien direct avec les plats ou menus concemnés, de telle maniére que cette présentation ne soit
pas de nature & tromper le consommateur. Ces termes peuvent aussi figurer sur d’autres
supports & 1’intérieur ou en vitrine du restaurant, toujours en lien direct avec les plats ou
menus concemés, et dans les mémes couleur, format et style de caractére que ces plats ou
menus et de maniére 4 ne pas tromper le consommateur. '

L’opérateur doit étre en mesure de présenter le document justificatif, visé au point 7 ci-
dessous, aux consomrmateurs.

5.3 —~ Qpérateur proposant I'ensemble des denrées alimentaires biologiques

Les termes bio/biologique peuvent figurer sur les cartes et menus ainsi que sur tout support et
dans la présentation générale du restaurant.-

Le caractére non biologique de certaines boissons, conformément eu point 3.4, devra étre
porté & 1a connaissance du consommateur.

L’opérateur doit présenter systématiquement le document justificatif, visé au point 7 ci-

dessous, aux consommeateurs.

6. Dispositions en matiére de contréle

6.1 — Notification

Tout opérateur relevant du champ d’epplication du présent cahier des charges est tenu de
notifier son activité auprés de 1'Agence BIO.
Pour les opérateurs des cas 2 et 3, cette notification comporte les coordonnées de 1'organisme
de contrdle agréé cholsi par 1'opérateur pour effectuer la certification de son activité.
Lors de la notification, 1’opérateur indique si, dans son activité, la référence & 1'agriculture
.. biologique pour laguelle il a souhaité obtenir une certification concerne :
e une ov plusieurs denrées alimentaires ou ingrédients rentrant dans la
composition des denrées alimentaires proposées aux consommateurs (cas 1};
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* un ou plusieurs plats ou menus (cas 2) ;
s I’ensemble des plats ou menus proposés aux consoramateurs (cas 3),

Un opérateur pent faire évoluer le champ de sa certification, Pour cela, il doit présenter une

notification auprés de ' Agence BIO.

6.2 - Les organismes de controles

charges par un orgenisme de contr8le agréé par 1’Institut national de 1’origine et de'Ia
pour la certification de produits biologiques.

6.3 — Obligations déclaratives et tenue de registres' particuliers

L’ensemble des documents justificatifs du caractére biologique des denrées ou ingrédients
doivent étre conservés par les opérateurs entre deux contréles, et au minimum pendant une
durée de trois ans.

L’opérateur doit tenir un registre des denrées de I’agriculture biologique achetées et mises en
ceuvre (nature des denrées ou ingrédients, identité des fournisseurs, quantité achetée et mise
en ceuvre, date de I'achat...), ce registre constifuant le registre des entrées. :

L’apérateur doit inscrire dans ce registre les cas de non disponibilité prévus & Darticle 4,
(ingrédient ou denrée concernée, quantité achetée et mise en ceuvre, période d*utilisation,
motif de la non disponibilité), s’il est concerné par cet article (cas 1 et 2).

L’opérateur concerné par 1'article 3.2 doit inscrire dans ce registre les ingrédients d’origine
agricole non biologiques entrant dans les plats valorisés en biologique (ingrédient ou denrée
concernée, quantité achetée et mise en ceuvre, période d’utilisetion, et le cas échéant motif de
Ja non disponibilité). .

De plus, les opérateurs des cas 2 et 3 doivent tenir & jour les fiches recettes des plats pour
lesquels ils souhaitent la certification : ingrédients et denrées mis en ceuvre avec précision du
caractére biologique ou non, quantités, méthodes d’élaboration.

Enfin, *opérateur conserve le double des notes ou les enregistrements de caisse, distinguent
les denrées biologiques, qui constituent le registre des sorties einsi que les cartes ou raenus
entre deux contrdles, et u minimum pendant une durée de deux ans.

6.4- Traﬁsport et stockage

Toute denrée alimentaire biologique non étiquetée qui fait ’objet d*un transport dans le cadre
de la mise en ceuvre du présent cahier des charges, est accompagnée d’un document
fournissant les informations suivantes : .

* des noms et adresses de l'opératenr destinataire et du fournisseur des denrées ;

= du nom de la denrée assorti d'une référence au mode de production biologique ;

! L& préservation des documents nécessaires A la comptabilité matidre peut tenir ligu da registre
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= des noms ou des numéros de code des organismes de contréle dont l'opérateur
destinataire ¢t le fournisseur dépendent et le cas échéant, de la marque
d'identification du lot et permettant d'établir le lien entre le lot et les documents
visés au paragraphe 6.3.

Les documents afférents & ces opérations de trapsport sont temus & la disposition de
l'organisme de contréle agréé.

Quand les opérations de transport ont lien entre unités d'un méme opérateur, chague unité
concernée est assimilée & un fournisseur ou un destinataire visé au présent article.

Par ailleurs I’opérateur prend les mesures appropriées lors du transport ou du stockage pour
prévenir tous risques de mélange ou d’échange des denrées biologiques et non biologiques et
pour garantir |'identification des denrées biologiques.

6.5 — Principaux points 4 contréler

L’orgenisme de contrdle agréé doit contrbler le registre général des entrées, le registre
spécifique des denrées ou ingrédients de 1'agriculture biologique, et le regisire des sorties,
visés & I’article 6.3 ci-dessus. Il vérifie par ailleurs I'ensemble des documents justificatifs des
ingrédients et denrées hiclogiques, ainsi que les documents de transport et les mesures visant
4 prévenir les risques de mélange ou d'échange des denrées biologiques et non biologiques,
visés & I'article 6.4 ci-dessus. :

10 doit vérifier soit I’absence de denrées similaires & celles relevant de I’agriculture biologique
conformément & Iarticle 3.1 ou au deuxiéme paragraphe de 1'srticle 3.3, soit ’ensemble du
dispositif d’identification et de suivi mis en ceuvre, conformément au troisiéme alinéa de
I’article 3.3 ci-dessus,

L'organisme de contréle agréé vérifie les fiches recettes des plats, et leur cohérence avec les
registres visés & ’article 6.3 ci-dessus. I contrdle aussi les cartes, menus, signalétiques et
communication sur le lien de consommation ou d’achat et s’assure de la cohérence eatre les
denrées biolpgiques en cuisine et I'offre proposée sur la carte.

Dans le cas des chaines de restauration, les contréles ont lieu au niveau approprié selon les
points & contrdler (service central ou site de restauration).

6.6 - Exemptions

Les activités ponctuelles de restauration, liée notamment & des salons ou des actions de
communication, qui sont exercées de mani¢re limitée dans le temps, n’excédant pas un total
de quinze jours cumulés par an, ne sont pas soumises aux obligations de notification et de
contrble du présent cahier des charges.

Les opératenrs relevant du cas 1 du présent cahier des charges sont exemptés du contrfle par
un organisme agrée.

6.7 — Fréquences ou nombre de contrfle

L’annexe I fixe les fréquences minimales ou les nombres minimaux de contrle. Ces
fréquences ou nombres sont eugmentées par des contrbles aléatoires ou.-ay vu d'une analyse
de risques.
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Pour le cas des fermes auberges, une synergie avec le contrfle de I'exploitation pour la
production biologique pourra étre faite par I’orgenisme de contréle.

Pour le cas des chaines de traiteurs, la pression de contréle & appliquer est celle définie pour
les chafnes de restaurant.

Les critéres & prendre en compte lors de 1'analyse de risque sont notamment :

- Lz nature de ’engagement et 1’organisation de 1'opérateur (achats, foumnisseurs,
recettes, procédures de production) ;

- La fréquence sur I’année de la modification des denrées, ingrédients, plats ou menus
biologiques ;

- La qualité du systéme d'identification et de snivi en cas de coexistence ; , —=-;

- La qualité du plen d’autocontrSle mis en ceuvre par I'opérateur Z

- L’existence d'une auire certification ;

- La qualité du systéme d’enregistrement des entrées/sorties.

7. Documents Justificatifs

Les organismes de contrble visés au point 6.2 fournissent des documents justificatifs 4 tout
opérateur qui fait 'objet de leurs contrdles et remplit les exigences énoncées dans le présent
cahier des charges. Les documents justificatifs doivent au moins permettre I'identification de
l'opérateur et doivent indiquer 1a nature de 1'engagement, et leur période de validité.

Les organismes de contréles utilisent le modéle de document justificatif figurant en anncxe &
ce cahier des charges. .

Dans le cas des chaines de restaurants avec organisation centralisée, un document justificatif
est établi au nom de la structure centrale pour une enseigne donnée, et comporte en annexe la
liste des sites de restauration concernés,
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ANNEXE I

Restaurant indépendant ou chaine de restauration n’ayant aucune centralisation pour
Ies recettes et les procédures d*élaboration des produits biologiques :

Achats centralisés
Cas (structure d'achats et Restaurant ou
plateformes communes) site de restauration
(le cas échéant)
o f 1 contrdle initial puis
Cas2 le o:it:gll:a m:‘l:';:lut;a“llfc msar an 1 contrfle complet par restaurant
P P ou par site tous les 3 ans
i . 1 contrdle initial puis
1 contrfle initial puis
Cas3 1 contrile par structurs par an 1 contrdle par restaurant ou par
site par an

Chaine de restauration (sites intégrés ou franchisés d’une méme enseigne) avec structure
d’achats commune, standardisation des recettes et des procédures, et, le cas échéant,
préparation dans un Iaboratoire de production central.

Restaurant / point de vente
pourcentage de sites de restauration
contrilés par an sclon la taille de la

Structure d’achats Laboratoirs de chaine
Cas :
¢t plateformes production central
Nombre total dePourcentage de sitesj
sites de contrilés chaque
restauration année
Inférieur ou
égal 420 B
ole initial De 21 440 25%
1 contrfle initia 1 contrble initial
1 contréle
Cas 2 complet par 1 contr8le complet par
struchfre pgran struotire per an Dedl 280 20 %
De 81 4160 15%
161 et plus 10%
1 contrle initial 1 contrfle initial Moins de 20 100 %
Cas 3 1 contréle complet |1 contrile par laboratoire
par structure par an par an 21 et plus 50 9%

Les structures d’achats visées ici ne sont pas des centrales d’achats relevant de la
certification au titre du Réglement (CE) n° 834/2007.
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ANNEXE II

Modéle de document jusﬁﬂcaﬂi‘ i fournir a 'opérateur conformément au point 7

Document justificatif  fournir A I'opératenr conformément au point 7 du cahier des
charges relatif 4 la restauration hors foyer A caractére commercial

en Agriculture Biclogique

Numéro du document:

Nom et adresse de 'opérateur: Nom, adresse et numéro de code de
l'autorité/organisme
de contrfle:

Nature de 'engagement ingrédients ou denrées :
plats :

Ces 2 menus :

ou i

Cas 3 (nombre/type/catégorie///)
Date du ou des contrdles

Période de validité:

Le présent document a été délivré sur la base du point 7 du cahier des charges relatif & la
restauration hors foyer & caractére commetcial en Agriculture Biologique

L'opérateur & soumis ses activités & contrdle et respecte les exigences établies dans le cahier des
charges précité.

Date, lieu:
Signature au nom de l'organisme de contrSle émetteur:




